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2lus öcm Ponoort jur erften Auflage. 


2Bo bi§§er Qbftweine, fpejictl Seerenobftweine bargefteüt würben, bn 
gejchah bieS entmeber auf8 ©cratewobt ober nach Siebten, welche nur in 
befiimmten gälten gut, aber bei ber aujjcrorbentlichen Serfchiebenheit ber 
Qbftjortcn untereinanber burchnuS nicht allgemein anwenbbar finb. ®aruni 
haben and) big jefct fe^r häufig bie (Srfotge ben ^Erwartungen nur wenig 
entfprochen. 

®as oortiegenbe Sud) hat nun ben Sweet, über jebe einjetne 2Jtani= 
putation ber Qbftweinbereitung unb ihre Sebeutung für bie Qualität ber 
©etränte in attgemein oerftänbtither 2)arfteflung aufjuttären; e§ berürf- 
fid)tigt bie .fjerfteflung ber Qbftweine, fowoht at§ ^auSinbuftrie mit ben be- 
fiheibenftcn Mitteln, atg auch * m größeren Stiajjftabe unb wirb in alten 
cinfd)lägigen gragen ein jutoetläffiger Satgeber fein, liefen 3wcd taitn 

e3 umfomehr erfüllen, atg ber Serfafjer in ber üage war, faft alle in 
bent Suche gemachten Angaben ben eigenen praftifdjen ^Erfahrungen ju 
entnehmen. (Sr hat in feinet bisherigen Serufgtljätigteit aud) reichlich @c= 
legenheit gehabt, fchterhaft bereitete unb Iranle Qbftweine, welche ihm oon 
oieten ©eiten jugegangen, in Sehanblung ju nehmen, unb }o tonnte bem 
Slbjchnitt über Äranfheiten unb gehler ber Qbftweine unb ihre Sefeitigung 
eine befonbere Sorgfalt juteit werben. (Sbenfo eittgehenb ift bie ®ar= 
ftetlung ber f<häumenbeit Qbftweine befprod)en unb babei ftctä auf bie einfachften 
2Jiittel, wie fie bie ^Bereitung im ^jauShatt gewährt, in gleidjcr SBcife 
9tüdfi<ht genommen, wie auf bie Serhältnifje ber gabritation im großen. 

9Ber einmal ben Sctfuch macht, an ber ftanb beS SüdjleinS fid) aus 
ben grüßten beS SBJalbeS unb be§ ©artcnS ein erquicfenbeS unb belebenbeS 
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SBorwort. 


©etränf felbft herzuftellen, ber wirb biejen Serjud) gewifj alljährlich roieber* 
polen, um fiep au ber Arbeit unb intern ©rfolg ju erfreuen, melier bei 
richtiger 93eobacf)tung ber in beut Suche gegebenen Sorfcpriften fieser niept 
ausbleibt. — 

jRufaif), im Suli 1886. 


$ec ©BcfapTBr. 


Ponrort jur 3tüeiten Auflage. 


®rei 3apre und) ©rjdjcinen ber erften Auflage fotnrnt biefcd Südjlein 
non neuem oot bie äDffentlicpteit unb fucht als fRatgeber für bie ^erftellung 
»on Dbftweinen bie Don faepöerftänbiger ©eite auf biefem ©ebiete gemachten 
©rfaprungen jufammenpfaffen. Snzwifdjen pat ber Serfaffer ©elegenpeit 
gehabt, auf ber SluSfteOung ber beutfdjen Üanbroirtjcpaftägefellfchaft ju 
granffurt 1887 als Preisrichter bie inbuftrießen Obfiroeinerjeugniffe gröfjerec 
ProbultionSgebiete tennen ju lernen, bei ber aus Slnlafj ber genannten 3luSftel= 
lung ftattgepabten ©ifcung ber Abteilung für Dbft* unb Seinbau ber beutjdjcu 
yanbwirtfchaftSgefeflfcpaft unb im barauf folgenben 3fapre in ber Sßerfamnt» 
lung beS lanbmirtjchaftlicpen ProoinzialoereinS für Sl^einpreufeen in Süffcl- 
borf über bie bon ihm für bewährt befunbenen Prinzipien ber Dbftroein- 
bereitung unb bie neueren gortfdjritte auf biefem ©ebiete SSorträge ju 
halten unb anbere Meinungen zu hören unb zu prüfen. 33cm feiten aufser* 
orbentliih oieler Käufer ber erften Auflage finb ÜRitteilungen unb Anfragen 
an beit 93erfaffer ergangen, welche bon bem ^ntereffe 3eugni8 ablegten, 
baS man an ber Dbftweinbereitung unb inSbefonbere an ber 93eerenobft= 
weinbereitung nimmt. 3QT beti auf biefem SBege erhaltenen Slnregungen 
ift, foweit bieS irgenb tpunlicl) war, SRecpnung getragen worben, unb baher 
unterfcheibet fiep, befonberS in ihrem erften Seil biefc gmeite bereicherte 
Sluflage niept unwefentlich oon ihrer 33orgängerin. ©pezieß bie S3eben!en, 
welche in bem ftupreSbericpt ber Sehranftalt für Dbft* unb Seinbau zu 
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SBortoort. 


V 


©eifenheim für 1887/88 ©eite 44 über bie aflsugrofje S8erbünnung ber 
Seerenobftfäfte bei 5°/ u0 a(3 Stormalfäuregehalt ber Seerenobftroeine geäufjert 
finb, tonnten an§ ben injroijdjen felbft gemachten ©rfahtungen befiätigt 
roerben unb führten baju, bafc für bie SSorfifjriften über bie ©aftoerbünnung 
burd) SBafferjufafj 6°/ 00 alö Slnfangönormalfäuregehalt ber Dbftroeine $u 
@runbe gelegt unb bemitad) bie p oerroenbenben SBaffer» unb 3ucfermengen 
entfprec^enb umgerecbnet mürben. Sluf einem nod) ^ö^eren Säuregehalt 
möchte ich nicht bleiben, ba bnä Saeüctgeljen im ©äuregeljalt roährenb beö 
Sagerng bei ben Dbftroeinen ein meniger gleichmäßiges ift alä bei ben 
Iraubenraeinen unb bie ©nfteHung auf 6 °/ 00 fic^ bei ben 1887 unb 
1888 gemalten SSerjudjen Dortrefflicf) bewährt hat. 2>a| id) für bie 33e= 
meffung bcS 2Ü aff erjuf a feeS ber analqtifcheit SSeftimmung beS Säuregehalt» 
ber ©äfte ben SSorjug gebe öor ber bequemeren aber meniger juberläffigen 
Sinn ah me eines mittleren Säuregehalts, ift an ber betreffenbeit Stelle beS 
SüchleinS beutlich henrorgef)oben. 

®ie Saht ber erläuternben ^oljfchnitte ift um cier bermeljrt, nicht 
ganj entfprecbenbe SQuftrationen finb burch beffere erfefet morben. 

3m allgemeinen mar aus ben mir ^gegangenen fchriftlichen unb 
ntünblichen Sinterungen beutlid) ju entnehmen, baß baS S3üd)lcin in feiner 
33ehanbIungSrocife beS ©toffeä in ber £l) fl t feinen Sweet, in gemeinfaß* 
lieber SBeije über bie Dbftmeinbereitung p belehren, recht befriebigeitb er* 
füllt, unb bieS läßt mich h°ffea, bat ber nunmehr öorliegenben jmeiten 
Sluflage baSfelbe SöohlmoKen entgegengebracht roerben roirb, mie ber 
früheren. 

Stufaib, im 2Jiai 1889. 


©etfafler. 
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VI 


SJoiwort. 


Portüort 311t vierten Auflage. 


®ie Obftweine unb inäbejottbcre bie ©ecrcnobftroeine erwerben fitfi 
Sreunbc in immer breiteren ©dachten ber Seoölferung. ®ic jat)t{ofen, 
bem SSerfaffer geworbenen Bujdjriften in betreff ber Cbftweinbcreitung unb 
bet rofc^e Slbjaß be§ Meinen S3uche§ — bie britte Stuf tage roar 1894 er* 
fdjienen, — bewegen, baß an ben ©runbjügeti ber ®ehanb(ung beä ©toffeä 
nichts SSefenttidjeS geänbert werben füllte. 

®agegeit ift ber Stage ber 2Baf)t nnb ber Srnährung beS ©ärung§* 
ctregetS aufs 3teuc befonbere Stujmcrffamtcit gewibmet worben ; and) haben 
einige in ber ßitteratur oortjanbcne, jowie mehrere in ber S?erfucf)3ftalion 
9tnfad) ganj fürjti^ angeführte Stnatßfen oon Dbftweinen in bem SBudje 
Slufnatjme gefunben. ®ie Bufammenjeßung ber fiitöre jitr bie oerfdjiebeneit 
Dbftjc^aumweine bat eine Umarbeitung berart erfahren, ba| ben Stnforbcr* 
ungen ber ißrajte babei weit beffer a(3 in ben früheren Stuflagen Rechnung 
getragen worben ift. 

®urch cingehenbe ®erüdfid)tigung beS immer mehr in bet Seilerei» 
prajiä gebräuchlich werbenben fjittrierenä unb beä 2öicberauffrifd)en3 beä 
füllen Dbftweineä mit Sohlenfäure, ift auch bie Bäht ber Stbbitbungen um 
weitere 8 öergröfjert worben. 

®er Inhalt be8 9Berf<henS ift baher, bem Sortjcfjritt ber Beit SRccf)* 
nung tragenb, wieberum wejcnttich oermehrt worben. 

Stufadf), im Suti 1896. 


$ tt ©ncfafln-. 
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I. (Einleitung. 


1. Sebeututig ber Obfttoeinbereitung für bit Hebung beb Dbftbaueb. 

3to [oft allen Bweigen ber Sanbroirtjchaft mad)t fid) in ben legten 
Sauren eine rege fortjd)reitenbe Sewegung geltenb. 3ft bod) unter ben 
heutigen Serfehrboerhältnifjen ber beutjdje Sonbroirt gezwungen, feinem 
©oben baS äujjerft mögliche abzuringen, um fonfurrieren zu fönnett mit 
ben Srzeugniffen Don Sänbern, welche eine tnii^elofere, reichlichere unb bem» 
gemäß billigere ißrobuftion ermöglichen, alb $eutfchlanb. 

Slber wenn bab ftete SBadjfen beb @ro|oer!ef)rb bem Sanbwirte einer» 
feitb unmitlfommene Äonfurrenten Derjchafft, jo erleichtert eb ihm anberer» 
feitb auch roieber ben Slbfag, oergcöfjert ihm bab Slbjaggebiet für jeine 
eigenen ißrobufte unb überlebt ihn jo ber Diotroenbigfeit, bab bem Ser» 
berben anheimfallen zu lajjen, toab er in bem engen, ihm früher allein für 
ben |janbel zugänglichen Sejirfe nicht Derfaufen fann. 

@anz bejonberb bie Db ft probuftion hotte unter ben bejchränften 
Serfehrboerhältnifjen früherer feiten recht cmpfmblid) ju leiben. Sin großer 
Seil ber Dbfiernte mußte alb Siehfutter benugt ober ber Berftörung burrf? 
BäulniS preisgegeben werben, ba fich in ber Sfähe beb ißrobnftionborteb 
nicht Slbfag genug bafür fanb. — 3ft eb ein Söunber, baß man fich ba zu 
umfaffenber Sermehrung ber Dbftanlagen nicht oerftehen mochte, 
trenn fchon für bie bereits bcftehenbeit eine getoinnbringenbe Serwertung 
ber Srnteprobufte faum möglich mar? 

®ieje Srage beb preibmerten Serfaufeb feiner ißrobufte bürfte h eut 3U= 
tage ben Dbftbau treibenben Sanbwirt faum noch beunruhigen. Sieben ber 
Snoeiterung beb Slbfaggebieteb ift eb oor allem bie heute allgemein ge» 
toorbene Verarbeitung beb nidtt fofort fonjumierten Dbfteb ju ben 
Detjdjiebenen faft unbegrenzte Seit haltbaren ®auerprobuften, treidle 
bemfelben eine entfpredhenbe Serwertung fichert, unb welche Seranlafjung 
baju .werben fotlte, bafe auch bem Dbftbau auf wohlfeilem Soben eine 
Diel größere Vubbeljnung gegeben würbe alb gegenwärtig. fftod) haben wir 
gar Diele Sanbftrajjen unb Nebenwege, beren Siänber anftatt bauntlob zu 
bleiben ober mit Slhum, Platanen, Sinben unb anberen Säumen bepflanzt 
ju werben, Diel beffet ber Dbfifultur bienen fönnten; nod) giebt eb unbe* 
nugte wohlfeile flächen in großer Saht» oub welchen fich bureb Einlage 
Don ©trauchobftpflanzungen ein recht erheblicher Oewinn ziehen ließe. — 
Sei nod) weiter wadjfenbem Umfang ber rationellen Cbftoerwertung 
werben auch biefe ißläge bem Dbftbau bienftbar gemacht werben müffen. 

3? a rt f) , Diftweinbemtung. 4. Sufi. 1 
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Verbreitung be§ CbftmeinS. 


®ie meiften 3n>etfle bet Qbftöerwertung : bie $!örrobft*, gruchtfaft», 
©elee-, ©aften*, SJJarmelaben» , Sonjeröen=, Siförherftellung — fie alle 
werben heute nid)t nur fabrifmäßig im großen, jonbetn aucf) oon ber 
intelligenten fjauSfrau im Keinen 2Raßftabe mit Suft unb meift mit feljr 
gutem ©rfolge betrieben ; unb auch bie Cb ft Weinbereitung ift im 
begriff, fid) joroohl ju einem bliihenben Jnbuftriezweige zu entwickeln, als 
auci) in ber einzelnen gamitie fid) einzubürgern. 2Bit haben in ®cutfd)= 
lanb $)iftrifte, wo ber Dbftwein, smtäcfjft ber ülpfetroein, in aßen ©dachten 
ber ©efelljchaft jo außerorbentiid) beliebt ift, baß man itjn mit hollem 
9ted)t als allgemeines ©olfSgetränf bezeichnen !ann, roeit er mit 
einem angenehmen erquidenben ©efchmad ben ©orjug oerbinbet, baß et 
nicht jo leicht beraufcht wie Iraubenroein unb nicht in bem 2Jfaße fättigt 
roie ©ier. 

Solche ®iftrifte finb SBürttemberg unb bie Umgegenb Oon granf= 
jurt a. 23?., unb bie Slepfelweine, welche in einigen größeren StabliffementS 
oon granffurt unb ©achfenhaufen h er 9 eftellt werben, bilrfen in ber Shat 
als muftergiltig bezeichnet werben. 

2lber im übrigen muß man jagen, baß bie Bereitung ber Dbftroeine 
unb oor allem bie ber ©eerenobftweine mit einigen SluSnaljmen nod) bei 
weitem nicht ju ber erreichbaren Stufe ber ©ollfommenheit gelangt ift, 
welche nötig wäre, um bieje ©etränfe allgemein belannt unb beliebt zu 
machen, unb burd) ihren HJtaffenfonjum energijch ben 0bftbau ju jörbern, 
welcher bod) baS ^Rohmaterial bafiir zu liefern hätte. 

®ie ©ereitung ber Obftweine im Keinen 23?aßftabe in ber Familie ift 
jehon mit ben atlerbejcheibenften HRitteln möglich. 

2Jtit einer großen glajd)e unb einigen Küchengeräten ift man imftanbe, 
bieje ©etränfe oerjuchSweije wenigftenS in Quantitäten oon etwa 10 Sitern 
herzufteHen, unb artef) für 20 bis 30 Siter bebarf man außer einem 
geeigneten gaß feiner anberen als einiger gewöhnlichen Küdjenutenfilien. 
Srft für bie ©ereitung größerer Quantitäten wirb eine bejonbere Qbftpreffe 
nötig werben, bie ohne erhebliche ©elbopfer ju befdjaffen ift. — $)ie 
inbuftriellen (StablifjementS bejehränfen begreiflicherweife ihre gabrifation 
auf bie Serftellung ber fehr alfoholreichen beffertweinartigen ©etränfe, 
weil bieje ben auSgebeljnteftcn ©erfanb am beften oertragen unb aud) bie 
üerhältniSmäßig hödjften ©reife erzielen lafjen, unb bieje teuren Sßcine finb 
eben ihres ©reifes wegen nicht allen ©oI!sjd)id)tcn zugänglich- 

©ei ber jjjerftellung zum eigenen ©ebarf aber ober für einen nicht 
befonberS großen UmfreiS fann man neben jenen ferneren Siförweinen* ganz 
befonberS auch mittlere Sifchmeine berüdjicf)tigen, welche bei einigermaßen 
forgfältiger ©ehanblung ebenfalls gut haltbar finb. 

Segt man einer Koftenberecßnung für bie ©elbftherftcüung folcßer 
SEBeine auch bie teuren 2Jtarftpreife für ben Sinfauf beS 93?aterialS im 
Keinen zu ©runbe, beifpielSweife oon Johannisbeeren pro kg 40 oon 
3uder pro kg 60 jo ftellt fid), wenn man 3eit unb 2Kühe nicht in 
Snfchlag bringt, ber ©reis eines JohanniSbeerbefjertmeineS, weither pro hl 
33 kg Johannisbeeren unb 25 kg 3uder braucht, auf 28 Jt ober auf 



floften ber SdbftljerfteUung be§ Obproein#, 
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21 -4 pro 3lajcf)e; eines ziemlich fräftigen So^anntSbeettifrfjnneineS, roetchem 
Zu betfelbcn SJienge Soljannilbeeren 16 kg 3ucfer gegeben merben, auf 
23 Jk. ober 17 -b, pro Stoffe; eines leichteren Sot)anni!beerroeine! mit 
11 kg 3ucfcr ju ber gleichen SJiengc Sohannilbceren auf 20 ji. ober 
15 ^ pro glafche. 

3u folgen greifen aber fönnen bie Veerenobftraeine ein mohl* 
jrf)mec!enbe!, gejunbe! unb anregenbel SBolfSgetränf im roafjreit Sinne beS 
2Bortel «erben. 9iur müffen bieje ©etränfe mit einer getoiffen Sorgfalt 
unb nach brauchbaren Angaben bereitet merben. SlnbrerfeitS tonnen auch 
ütpotljelen unb ®roguengejcf)äfte für foldje Äonjumenten, melche 3«it unb 
SJiüh 6 fcheuen, au! ben Vcerenobftroeinen einen flotten f>anboerfauj!arltfcl 
machen. Sn benjenigen ©efdjäften, roeldje für bie .fjerftellung mouffierenber 
SBäffer einen Äohlenjäureimprägnierapparat bejifcen, taffen fich mit Vorteil 
roohlfdjniecfenbe Sd)aummeine fabrizieren, melche fieser bei entfprcchenben 
ißreijen gern getauft merben. 

©inem Vebenfen fotl hier noch begegnet merben, roetcfjeä bezüglich ber 
Hebung unb Verbreitung in!bejenbere berVeerenobftmeinbereitung 
roohl gehegt merben tonnte, b. i. bafj bieje lefctere jolc|er 9Jianipulationen 
bebarf, roie jie in SBeingegenben für bie Jraubenraeinbereitung 
mit SRecht oom Äonjumenten gefürchtet finb: bei erheblichen Streifen! mit 
SBafjer unb bei 3ucfernl, atjo eine! ©aflifierenl, bei raelchem ber natür* 
liehe Sruchtfaft oft um mehr all bal doppelte oerlängert loerben muh; 
unb bah »on biefem bei ber Veerenobftmeinbereitung not» 
menbigen Verfahren jchtiejjlich auch für bie Sraubenroeinbereitung 
oerhängniäooflc JJufcanmcnbung gemacht merben tonnte, inbern man bal 
für ben Sraubenroein nicht mehr at! Unrecht anjehen möchte, mal für 
ben Veerenobftroein nötig ift unb fich gut bemühet. 

®em gegenüber roirb ber grohe Unterjdjieb heroorzuheben fein, melcher 
in Vejug auf ben ©ehatt an 3ucfer unb Saure jroifchen bem Iraubenfaft 
einerfeit! unb ben Veerenobftfüften anbrerfeit! befteht. 2Benn nun aber 
ber Sruchtgejchmad biejer Dbftarten eine Strecfung bei Safte! ohne roejent» 
liehe ^Beeinträchtigung o er trägt, unb ber Säuregehalt biejer 
Strecfung, ber 3ucfergehalt für bie ©ntftetjung eine! mohlfchmecfenben 
unb haltbaren SBeinc! ber 'Ji ach hülfe bebarf — marum follen bann 
bieje Dbftarten nicht in aulgiebigfter SBeije ber UBeinbereitung ju» 
gänglich gemacht merben, melche au! ihnen herzhaftere unb befjer erquiefenbe 
©enujjmittel h cr SufteEen ermöglicht, all bie 25örrprobulte, bie fich au! 
Veerfnobft nicht einmal bereiten lajjen, bie ©aj'ten, ÜJtarmelaben, Äon» 
jeroen tc. e! finb? 

Iraubenjäfte unb bie V c e r enobft jäftc jinb genügenb 
oerjehieben ooneinanber, um nicht ohne roeiterel bie Ve= 
hanblunglmeij e be! einen auf ben anberen übertragen zu 
lafjen. 

gür ben SBajjerjujaß ju ben Veerenobftjäften giebt e! in betreff ber 
Veurteilung ber au! ihnen erzeugten SBeine eine jeharfe natürliche ©renge. 
©I rairb erlaubt fein, burcf) JBajjerzujafc ben Säuregehalt bi! auf ctroa 



4 


Unterföiebe jroiföert ber Cbft* uttb Iraubenweinbereilung. 


1 ! t °/ 0 ßerabsubringen. 2Ber aber ben ffrucßtfaft bi« unter '/* "(„ ©äure 
ftredt, baburcß bie bem Sßein al® ©runblage bienenbe glüffigteit über 
©ebüßr oermeßrt, unb ben s u geringen Säuregehalt roieberunt 
bunt) 8uf a ß trgftallif ierter ftrucßtfäure, 933einfteinfäure ober 
Sitronenfäure erhöbt, bet f ätf tf)t unb betrügt, wenn er fein gabrilat 
at§ Dbfiroein o er tauft. 

Dbrooßl e® für bie 2lu®nußung ber 2Seitibereitung®apparate, ber 
Seltern, ©ärfäffer :c. unb bamit für bie BiUigfeit ber Sßeine oielleicßt 
recht oorteilßaft wäre, wenn biefe Apparate an manchen Crten jmeimal 
befestigt roerben fönnten, einmal im .öoeßfommer für bie Dbfternte unb 
einmal im föerbft für bie Iraubenernte, fo möge hoch baßingefteUt bleiben, 
ob e® nicht jroectmäjjig märe, ben gef chäft liehen ^Betrieb ber Trauben* 
mein» unb ber Dbftroeinbereitung nebeneinanber (b. ß. oon ber gleidien 
@efcßäft®fitma) ju unterfagen. ©rößere Slu®beßnung sw einer 
roirflicßen Snbuftrie fann bie Dbftroeinbereitung naturgemäß oorneßm* 
lieh wur in benfenigen ©egenben erreichen, in roelehen bie Siebe gar mißt 
ober boeh nicht junt 3w>ecf einer über ben Bebarf be® engeren fßrobuttion®* 
gebiet® felbft ßinau®geßenben SBeinerjeugung futtioiert roirb, mo aber 
Sßalbungen, ©arten unb fonftige Stellagen ba§ Saum» unb Strauchobft 
noch gut geheißen unb beffen Srücßte gut au®reifen laffen; ich benfe ba 
oorneßmlicß an bie reblofen ©egenben Storb* unb SJiittelbeutfcßlanb® unb 
an bie roalbreicßen ©ebirgllanbfcßaften unfere® gefamten heutigen Bater= 
lanbe®. 

Slucß ben Borrourf roirb man ber Dbftroeinbereitung nicht machen 
tonnen, baß fie bie Sraubenroeinprobuttion bureß eine Slrt oon Sonturrens 
benachteiligt. 

(Sin fcßäbigenber unlauterer SEBettberoerb ift öiel eßer sw erblichen in 
ber geroerbmäßigen ®arftellung oon folcßen Sunftroeinen unb Slatßrocinen, 
roelcße nur ben 3w>e<f ßaben, unter Berfcßroeigung ißrer fperftellungJort 
ben Jtraubenweinen im .ftanbet in betrügerifeßer SEßeife untergefeßoben ju 
roerben. 2)ie Dbftroeine aber ßaben fieß ißrer Slbtunft nietet su feßämett ; 
fie brauchen nießt unter falfcßer fylagge sw fegeln; fie tonnen unb wollen 
unter ißrem roaßren Siamen oerfauft roerben unb erfüllen mit ißrer ©igelt* 
art einen beftimmten ooltäroirtfcßaftlicßen 3w>ecf, oßne ben SEBeinbau sw 
fcßäbigen unb s« beeinträchtigen. 

Bon einer Sonturrens mit feineren Xraubenroeinen tann feßon oon 
Doriißerein leine Siebe fein, unb bie guten unb rooßlfeilen Itaubenroeine 
roerben im ifkobuftion®gebiet felbft — aueß neben bem Dbftroeine — 
ftet® ißre fyreunbe finben ; bie® roirb beifpiel®roeife bureß ben SBein* unb 
Dbftroeinfonfum in SBürttemberg beutlicß beroiefen. ®iefe® ßanb seigt aber 
Sugleicß, roer bte Soften einer gefteigerten fßrobuftion guter unb billiger 
Dbftroeine sw tragen ßaben mürbe, — nämlicß bie Bierbrauerei unb 
bie Branntweinbrennerei. 

SBenn einerfeit® ber Sanbroirt e® lernt, au® feinen ©artenfriießten 
unb au® ben rooßlfeilen SBalbfrücßten mit ben bejeßeibenften SJlitteln rooßl* 
feßmeefenbe unb gefunbe roeinartige ©etränte für feinen £mu®bebarf fieß 
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ßeräuftellen, wenn anbrerfeitS eine intelligente ffnbuftrie bie Sereitung 
foIrf)et Seine in tnbcUojer Qualität unb ju billigem greife in großem 
SDtaßftabe in bie ßonb nimmt, bann wirb in ben feinen 2raubenmein 
probujierenben ©egenben, in welken bisher bag©ier in ben mittleren, 
ber ©rannt mein in ben unteren ©d^cßten ber ©efelljcßaft bag oor* 
ßerrfcßenbe geiftige ©etränf bilbet, biejen beiben ^abrifaten ein 
mächtiger Stebenbußler in ben Ob ft meinen erfteben, bereit ©erbreitung 
all eigentlich^ ©olfggetränf wahrlich nicht jum Nachteile beS ©olfg* 
moßleg _ gereichen mürbe; bie Cbftprobuftion jelbft aber mürbe mit 
biefer gefteigerten ©erroenbung ber 3-rücf>te jur Seinbereitung einen außer* 
orbenttirfjen Sluffcßmung nehmen tonnen, ber eine auggiebige ©efeßung un* 
betiußter flächen mit Obftbäumen unb =©träucßem jur g-otge hätte, — 
einen gefteigerten 2lnbau biefer ‘iPflanjen, welche fo beleihen in ihren 2ln= 
fprücßen an bie Qualität beS ©oben» unb an ihre pflege finb, baß fie bem 
3ücßter nur feEjr wenig SDtüße oerurfacßen. 

2. Sie uerfihiebencn CbfttonfettmrungSmctfioben. 

Sit einem befonberg obftreichen Saßre, beffen ©rtrag an ©aurn* unb 
©trauchfrücßten größer ift, alg ber normale ©erbrautß innerhalb weniger 
SDtonate, fucßt man in oerjchiebenfter Seife bem Simjcße Rechnung ju 
tragen, ben Ueberfchuß in möglichft bauerßafter fjorm aufju* 
bewahren unb für jene 3«ten beS Saßreg genießbar ju erhalten, 
währenb welcher bie Statur ung neue @artenfrüd)te nicht fpenben fann. 

Ohne beftimmte ©orficßtSmaßregeln aufgefpeicßert, oerfällt baS Cbft 
feßr halb ben natürlichen 3erfeßungg» unb 3erftörunggprojeffen. ©g fiebeln 
fi<ß Säulnig* unb ©cßimmelpiläfeime auf unb in bemfelben an, 
unb burcß bag Sacßgtum biefer ^ilje auf Soften beg Cbftfleifcheg oerliert 
bag leßtere »otlftänbig feinen angenehmen ©eruch unb ©efcßmact, eg wirb 
pleßt wiberlirf) unb gänjlich ungenießbar. Sill man baßer ©artenfrüeßte 
in irgenb welcher gönn längere 3eit aufbemaßren, fo muß man fie bor 
bem ©inbringen ober wenigfteng oor ber ©nt miete lung ber ©cßimmel* 
unb fjäulnisteime feßüßen. 

®urcß anbauernbeg ©rßißen werben bie Seime getötet unb 
babureß unfcßäblicß ; non biefem SJtittel macht man bcifpielSmeifc ©ebraueß, 
wenn man Srücßte unb fjrucßtfäfte einfoeßt; bamit allein ift aber 
bie .fjattbarfeit meßt für lange 3eit hinaus gefiebert; eS muß jugleicß für 
bie Slbmeßr neuer ©cßimmelpilsfeime gejorgt werben, unb ba bie 
uns umgebenbe 2uft folcße meift in reicßlicßer ÜJtengc entßält, fo ift Jene 
2lbweßr gleicßbebeutenb mit bem ooltftänbigen 2lbf cßluß beS erfaßten 
Präparats tor neu einbr ingenber 2uft. 

Stuf biefem ^rinjip berußt bie fomoßl im großen fabrifmäßig, _ alg 
aueß im Meinen in oielen £>auSßaltungen betriebene ßerftellung ber foge= 
nannten Sonferoen. 

2lnftatt bie gäulniSfeime ju töten, tann man ißnen auch bie SDtög* 
licßteit ber ©ntwicfelung neßmen. 3u leßterer brauchen fie Stoß* 
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tun 9 , bie leiten im borliegenben gatte bureb bn§ grucf|tfleif<b felbft ge* 
geben ift, ihnen aljo bi« füglich nicht uorenthalten werben tann; aber fie 
bebütfen außerbem auch einer gewifjen SB arme; entzieht man ihnen biefe 
SBärme babureb, baß man bie grüßte in f e£) r falten Räumen, in 
GiSfeltern ober (S i§ fd> r änte n aufbewabrt, jo fönnen bie gäulniS» 
organilmen ihr mit bem eigenen SebenSprojefj berlnüpfteS 3erftörungSroerf 
nicht auSüben, baS Dbft unb bie aus bemjelben hergeftellten Präparate be= 
batten ihre urjprüngticbe SSejcbaffenbeit bei. 

Gin weiteret .JjaupterforberniS für bie Gjiftenj ber ©cbimmel* unb 
gäulnispilje ift eine gemifje geuchtigfei t, unb gerabe unjere Dbftarten, 
welche in ihrer ursprünglichen gorm zur 3eit ber Steife 7 5 bis 90 °/ 0 
SB aff er enthalten, bieten ihnen in biejer ©infiebt wittfommeneS gelb, 
gn ber Gntjicljung beS größten SeiteS biefeS SBafferS wirb 
man baber ebenfalls ein mitfjameS ©d)Ußmittel gegen baS SSerberben bureb 
©ebimmet unb gäulniS befißen. Sie Slnwenöung gerabe biefer GrbattungS* 
art aud) im grofjen oerattgemeinert fief) jeßt ganz aufeerorbentlicf). Ment» 
halben fiebt man grojje Dbftbarren, Strocf enapparate, beren Sem» 
peratur genau reguliert werben fann, im ©pätfommer in reger Sbötigfeit. 
Slrn meiften oerbreitet finb Sörrapparate nad) bem ©bftem oon Silben 
(gabrifant g. giller in GimSbüttel*£>amburg), tion SietjnolbS (gabrifant 
Gug. Stifter, Gbrenfetb bei Äöht), ber transportable Apparat nach Stub. 
©ötbe (gabrifant Äalfbrenner in SBieSbaben) unb neuerbingS oor allem 
ber Sipber'jdie Srocfenapparat (gabrifant fßf). 5Dtapfartb & fto. in graut-- 
furt a. SD?.). — Korinthen unb 3ibcben, oon benen fpäter noch bie Siebe 
fein Wirb, finb getroefnete unb babureb haftbar gemachte SBeinbeeren füb» 
lieber Sänber. 

Gnblicb fann man ben gäulniS* unb Schimmelpilzen noch bie SDiög* 
liebfeit ihrer Gntwidelung nehmen bureb 3ufäfce beftimmter ©ub* 
ftanjen, beren @enuj? bem SETZenfcfjen entweber ganz unfcbäblicf), ober in 
ben hi« in Setracht fommenben SKengen nic^t nachteilig ift, welche aber 
für jene 3«ftörungSpflänj<ben als ®ifte* wirfen, wiefcbwefelige©äurc, 
©alicplfäure, reichliche 3udermengen (etwa 40 bis 50 °/o), 
SBeingeift (etwa 15 bis 20 °/ n ber grudjtmaffe). 

Gine eigenartige gorm ber Slnwenbung beS SöeingeifteS als fionfer* 
oierungSmittel ift bie ^Bereitung ber grud^tbranntweine, welche be» 
fonberS in ber öerftetlung ber Slirf d)*, 3wet j djen», aber auch ber Deibel* 
beer* unb S3rombeerbranntweine im ©tbwarzwalbe, in Ööhmen 
unb Ungarn eine btü^enbe gnbuftrie geworben ift. 2)ie eingeftampfte 
gruebtmaifebe wirb ber freiwilligen (Störung iiberlaffen, unb weil bei bem 
oerbättniSmäjjig geringen 3udergel)alt ber grüßte bie barauS gebilbeten 
Sllf obolmengen für einen bauetnbeit ©<huß bor SerberbniS nicht auS= 
reichen mürben, fo wirb bie bergorene HJiaifdje abgebrannt, b. h- ber ®eftil= 
totton unterzogen, hierbei geht guerft ber SBeingeift unb mit ihm ber 
charafteriftifdje gru<btbuft in bie UDeftiüationSoorlage über, banach eine au 
SBafjer reichere, an Sllfohol nur noch fefjr arme glüffigteit. Unterbricht 
man zur rechten 3e*t baS Slbbrennen, fo erhält man als SMtillat einen 
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Vranntwein oon 50 big 60 °/ 0 2llfohol mit intenfiöem ffrucfjtgeruch unb 
©efchmacf, welcher unbegrenzte binbutd) haltbar bleibt. 

3. 'Mgcmeincs über Seinbereitunfl. 

3ft bet Sucfergebalt eine§ tJrudjtfafteS groß genug, um burdf 
©ärung progentiftf) reicht ic^e Mengen St tto^ot entfielen ju 
taffen, jo ergiebt fidj baburch jehon ohne Seftillation ein halt» 
bareS unb wohlfchntecf enbeS ©etränf, »ofür als Veifpiel ber 
Sträuben »ein genug jam befannt ift. 

Selbft in ben beutjdjen üiebbaugebieten, welche bocf) im Vergleich ju 
benjenigen 5ran!reicf)S, Spaniens, QtatienS, ©riechenlanbS »eit norb»ärt8 
torgeßhoben liegen, »erben Seine mit einem 3Ufo böige halt bis ju 
1 5 % erzielt, unb aud) bie geringeren Seine mit nur 7 bis 10 °/ 0 »1* 
lobol finb bei einigermaßen ßorficfjtiger Vehanbtung fetjr gut faltbar. $)ieje 
Seine entftehen aber aus ber jerftampjten Straubenmaifche geroiffetntaßen 
oon jelbft. ®ie ganze Vejcßaffcnheit beS SEraubenjafteS mit feinem 
oerhältniSmäßig boljen 3uder» unb geringen jjruchtfleifchgehalt bebingt, 
baß barin ©ätungSpilze oiel leichter bie geeigneten Vebingungen ihres 
SacßStumS, ber üppigen Vermehrung finben, als bie Stimmet» unb 
gäutniSpilje. ®ie fteime jolcber ©äßrungSpilje, oor allem ber 4je je, finb 
nun an ben fjäuten ber reifen Seinbeeren in reichlicher 9Jtenge augefiebelt, 
unb fo ift eS ertlärlid), baß jeber STraubenfaft oerhältniSmäßig halb unb 
leicht oon jelbft in ©äßruna gerät. Stad) ooHenbeter 3«Hung beS 3udet3 
feßt fiel) bie ^efe ab, bie glüjfigfcit Hart fich, unb ber fertige Sein er» 
füllt, »enn nicht außergewöhnlich geringe Jahrgänge üorliegen, alle be» 
reeßtigten Slnfprüche an ein angenehmes anregenbeS ©enußmittel. _®aS faft 
Oöllig freiwillige Verlaufen beS SeinbilbungSprojeffeS ift fießer ein 
föauptgrunb bafür, baß ber Sein als ©etränf fchon fo außerorbentlid) 
lange befannt ift. 

3n ähnlicher Seife entfteßt auch auS bem St e p f e 1 = unb Virnen* 
faft ein freilich fcßwächereS, »einartigeS ©etränf bur<h ©ärung fa|'t oo:i 
jelbft. @S finb nur bann befonbere 3ujäße nötig, »enn man eine ftärfer 
alfoholifcße unb baburch beffer haltbare S'tüffigleit erzielen will Ster 
Säuregehalt beS natürlichen Saftes reifer Sl e p f e l bewegt fich im 
allgemeinen in jenen ©rennen, wie fie für »einige ©eiränfe äuge» 
nehm finb; ber Saft ber Simen enthält oft fogar ju wenig. Säure, 
fo baß eher für eine Vermehrung (burch Verfcfwitt mit Slepfelfaft) als 
für eine Verminberung berfelben Sorge getragen »erben muß. 

SlnberS bagegen liegen bie Verhältniffe bei bem Safte ber 
meiften Strauchobftforten, ganz befonberS ber Johannisbeeren, 
Stachelbeeren unb ^jeibelbecren. 

£ier finben wir oiel höheren Säuregehalt oor, unb »enn unS 
berfelbe auch im urfprünglichen fyruchtfaft, oereinigt mit bem 3ucfergejd)macf 
unb teilroeije oerbecft burch biefen, nicht unangenehm berührt, fo gefdiieht 
bieS bo<h, nachbem ber natürliche jjrucbtjudet burch bie ©ärung jerftört 
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Säure» unb Sudergehali oerfdjiebener Obftiorten. 


ift, infofern ber ^terau? entftanbene Sllfoljolgehalt ju gering ift, 
um ben ftarf jauren ©ejdjmad mirffam ju milbern. 

5)ie natürlidjen 93eereno6ftfäfte finb atfo tmr allen Gingen 
ju reid) an Säure unb ju arm an 3uder, um burd) ©ärung oljne 
jeglidje 3ufä|e mof)ljd)mecfenbe unb faltbare roeinartige ©etränfe liefern 
ju fönnen. 

4. Säurt’ unb Sudergeljalt ber berfäiebenen Obftforteu. 

3n nadjftebenber Tabelle ift ber ©efjalt ber Derjdjiebetien Dbftjorten 
an Säure unb 3uder jufammengeftellt : 


©bftforten 

1 

Säuregehalt. 

gucfergefjalt 


böcfcftcr 

niefcrigftcr 

mittlerer 

ijodifter 

niebrigfter 

mittlerer i 


% 

•/. 

% 

% 

! % 

% 

3obanni8bseren .... 

2,5 

1,5 

2,0 

7,7 

1 4.8 

6,4 

Stachelbeeren .... 

2,4 

1,0 

1,4 

8,2 

6,0 

7,0 

©eibelbeeten 

2,0 

1,8 

1,7 

5,3 

4,8 

5,0 

Brombeeren 

1,8 

0,8 

1,2 

— 

— 

4,4 

Himbeeren 

2,0 

1,0 

1,4 

4,7 

2,8 

3,9 

drbbeeren 

1,6 

0,5 

0,9 

9,1 

3,1 

6,3 

Breifelbeeren .... 

2,4 

2,2 

2,3 

1,7 

1,3 

1,5 

Wtfuflt 

1,1 

0,6 

0,9 

11,5 

1,5 

4,5 

3t»etf(f)en (Pflaumen I 

0,9 

0,7 

0,8 

6,8 

5,3 

6,1 

gitfäen 

2,0 

0,3 

0,9 

13,0 

3,4 

10,2 

fttfel 

1,9 

0,3 

0,8 

10,6 

4,9 

7,2 

Birnen 

0,6 

0,1 

0,3 

9,2 

6,5 

8,2 

Sibeben , Ulofinen unb j 
ftorintben j 

2,4 

1,0 

1,5 

62 

1 

55 

60 


Segen mir au 8 biejer Jabelle bie mittleren SBerte für ben Säure* 
unb 3uderget)alt ju ©runbe, unb gieren mir in 99etradjt, bafj je 1 °/ 0 
3uder nach ber SSergärung an Sllfohol 0,5 ©emidjtsprojent, b. i. Silo* 
gramm im föettotiter, ober 0,62 Solumprojent, b. i. Siter im ,&eftoliter, 
liefert, fo erhielte man au8 ber Vergärung ber unoeränberten fyrud)tfäfte 
fflüffigfeiten mit folgenbem Sltfobol* unb Säuregehalt. 


(Dbftforten 

Ultolol 

Bot. % 

Säure 

°/o 

0bftforten 

II 

Ullotjot 
Bot. V. 

Säure 

°/o 

Sofjannisbceren . . 

4,0 

2,0 

Bteifelbeeren . . . 

0,9 

2,3 

Stachelbeeren . . . 

4,3 

1,4 

| WtüdK .... 

2,8 

0,9 

j&eibelbeeren . . . 

3,1 

1,7 

3»etläien (Pflaumen) 

3,8 

0,8 

Brombeeren . . . 

2,7 

1,2 

Rirfdpen .... 

6,3 

0,9 

©imbeeren . . . 

2,4 

1,4 

■ fcbfel 

4,6 

0,8 

drbbeeren .... 

3,9 

0,9 

Birnen 

54 

0,3 
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Vergegenroärtigen mir unS biejen SHejultaten ber Vergärung ber 
unoeränberten Srucßtjafte gegenüber, baß ein normaler, roohlfdjmecfenber 
Sein nicht meßr als 0,5 bis 0,7 # / 0 freie Säure haben barf, unb baß 
felbft ein SeinßauStrun! minbeftenS 7 bis 8 Vol. °/ 0 SHfoßot 

enthalten muß, }o feßen mir, baß feines ber VergärungSprobufte bet 
natürlichen jjruchtfäfte an biefe Sorberung heranreicht ; fo ftarf jaurc unb 
babei fcßroache ©eträufe finb nicht nur feßr jcßlecßt haltbar unb unangenehm 
jeßmeefenb, ißr ©enuß ift auch bem förderlichen Soßlbcfinben eher nach' 
teilig als oorteilhaft. ©ine rationefle Seinbereitung muß bnber oor allen 
Gingen auf eine Verminberung beS Säuregehaltes ber meiften Sruchtfäfte 
unb auf eine Vermehrung ihres 3utfergeßalteS, b. i. gleicßbebeutenb 
mit einer (Srhößung beS SllfoßolgeßalteS ber entfteßenben Seine be* 
bacht fein. 

3ur Verminberung ber Säure ftiinbe uns nun unter anberem ber 
Seg pr Verfügung, baß man biefelbe burch ein SntfäuerungSmittel 
abftumpfte. 31IS jolche finb unS befonberS befannt: 9Ji a r nt o r m e ß l , 
ißottafche, Soba. @S finb bieS Verbinbungen bet laugenhaft äßenben 
ftörpet ober Vafen: Stal!, bejm. Kali, bep>. Patron mit Äoßlenfäure. 
Serben biefelben mit faurem Srucßtfaft in Verüßrung gebracht, fo geht 
ein entfpreeßenber Seil ber oorßanbenen Srucßtfäure mit bem taugenhaften 
(alfatifcßen) Veftanbteit Verbinbung ein unb oerliert baburch Dofltomnten 
feinen jauren ©efeßmaef, mährenb bie babei in Sreißeit geießte Äoßlenfäure 
unter Suffcßäumen beS ©anjen entrocicßt ; bie entftanbene Verbinbung aber, 
melche in bem Srucßtfaft gelöft bleibt, befißt ißrerfeitS einen faljartigen 
©efeßmaef; roenn man nun, roie in einem SoßanniSbeerfaft, etma 
brei Viertel ber oorßanbenen Säure auf bem angegebenen Sege 
abftumpfen müßte, um ein nicht p faureS ©eträn! p erhalten, fo 
mürbe, ber großen ßierp erforberlidjen äJlengen beS SlbftumpfungSmittelS 
halber, baS fchließlicße ißrobuft einen ungroeifelhaft unangenehmen 
faljigen Veigefcßmacf annehmen. 

Sähet bleibt unS für bie Verminberung ber Säure jum 3roecf 
ber Seinbereitung nur ber anbere Seg ber Verbünnung beS Saftes 
mit Saffer übrig. @S ift ja nicht p leugnen, baß baburch auch ber 
fpejififche angenehm buftige gruchtgefchmacf oerbünnt, b. i. gefcßmächt 
mirb; allein roenn gut auSgereifteS Cbft genommen roirb, unb fonft in ber 
Veßattblung beS Seines feine fehlet gemalt merben, fo tritt jener Srucßt* 
gejeßmaef felbft bei Verbünnung auf bie oierfaeße Vfenge beS ursprünglichen 
Saftes immer noch beutlich genug ßeröor. 

immerhin ift eine übermäßige Verbünnung auch feßon aus bem 
©runbe p öermeiben, roeit babureß gegen ©nbe ber ©ärung bie unthätige ßefe 
feßr ftarf auSgelaugt mirb unb faft immer ein fiefcabgefcßmacf (©enuß 
unb ©efeßmaef nah Slcetamib) entfteßt. 

ÜJfit ber Verbünnung oerringern mir pglcicß ben 3 u f* er 0?^ Q * t 
beS SafteS fo erheblich, baß mir, felbft roenn biefer ursprünglich reich an 
3ucfer geroejen märe, einen 3ufaß beS leßteren p ber ©efamtflüffigfeit 
unbebingt machen müffen. 
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8efdjaffent)eit beä Cbfteä für btt SBeinbereitung. 


Sa ber 3uder allein bie Duelle beS jdjließlich im SBein uovtjanbenen 
SllfoholS ift, jo hat man eS burch bie ©röße beS 3uderäujaßeS 
ooüftänbig in ber $anb, einen jchwadien, mittelharten ober traf* 
tigen SBein fjerjufteüen. @3 werben baßer bezüglich beS 3uder$ufaßeS 
bejonbere ©orjcßriften ju geben fein für bie Bereitung eitteS einfachen 
JpauStrunfS, eine? SifcßroeineS unb eines ftarten fiiförroeineS. 

Stach ben eon Dfonomierat ®oethe»@eijenheim*) berichteten 6t* 
faßrungen, welche auch hier betätigt werben tonnten, h Q t fid) bie ©e* 
reitung eines j erwachen fogenannten £au8trunf3 nicht als fehr empfehleuS* 
wert erwiejen. Sieje jehwaeßen SBeine finb jehon an fich }c^Iecf)t haltbar, 
unb wenn fie nur einigermaßen jpät, b. ß- längere 3*'t nach Slbjcßluß ber 
©ärung abgelajjen werben, bann ift inawijeßen unter bern fcßroachen SBein 
bie £jefe 3«jeßuitgen eingegangen, welche bern SBein einen ßöcßft unatt* 
genehmen unb nicht mehr oertilgbaren ©eigejeßmad erteilen. Slucß ohnebieS 
werben fie leicht fabe, infolge ber Serjehrung beS SlltoßotS burch Sühnen, 
ober fie hoben einen ftarten Gjfigfticß, — turj, jie werben faft nirgenbS 
in tabellojer ©ejehaffenheit angetrofjen, unb fie bereiten bei bern ©er juch, 
jie ju holten, mehr ©erbruß unb SJtühe, als bie geringe 3»ctererjparniS 
bei ihrer ©ereitung wert ift. 2Bill man im £muje burchauS leistete 
©eerenobftweine trinfen, als bie gewöhnlichen Sijcßweine eS finb, jo wirb 
man bejfer thun, fich bennod) sunäcßft bie teäftigeren Sijcßweine ju bereiten 
unb fich bann bie jebeSmaligen SageSrationen entjpredjenb mit SBaffer ju 
oetbünnen. 

©cßon hier jei bemertt, baß ber SBajjersujaß für alle brei 
Slrten oonSBeinen oollfommen gleich groß jein muß, unb baß ber 
$auStrunt baher burchauS n i d) t faurer ju jein braucht, als 
ber Sijcß* unb ber Sitörwein, wie man bieS bod) auf ben meiften 
SluSfteHungen oon ©eerenobftweinen in ©egettbeit finben tann, wo bie ©e* 
reitung biejer ©etränfe feßr oielfacß als eine Strt oon /pauSinbuftrie, freilich 
$umeift für ben ©elbftgebraucß betrieben wirb. 

5. ©efchnffenhett ber jur Dbftmeinbereitutiß ju »ertoenbenben Früchte. 

6S oerfteßt fidj oon felbft, baß man nur gut auSgereifteS unb gejunbeS 
Dbft jur SBeinbereitung oerwenben barf. Sowohl unreife, als auch über* 
reife unb teilweije faulige jjrücßte finb ungeeignetes SDiaterial für einen 
guten SBein. Grfiere müßten alljuftart mit SBafjer Oerjeßt werben unb 
lieferten auch bann einen jebeS jpejifijd)en buftigen fjruchtgefcßmads ent* 
beßrenben SBein; leßtere erteilen ihm einen wiberlichen ©eigejd)mad unb 
machen ihn mißfarbig unb trübe, ©eerenobft muß, wenn möglich, halb 
nach bern ©fffiden oom ©traud) üermoftet werben. SBo bieS nicht burd)* 
führbar ift, ftampfe man bie ©eeren ein, öerfeße fie mit reichlichen, abge* 
wogenen SKengen 3uder unb jeßüße fie oor fiuftjutritt. Ser jugejeßte 


*) 3aljre5bertd)t ber ftgl. Üeßranftalt für Cbft* unb SBeinbau ju ©eifern 
ßeim o. 9tb- für 1887/88 Seite 44. 
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3ucfer fotüof)!, toie ba! ursprüngliche Söeetenobft müffen belhalb abgewogen 
{ein, um bie betreffenbett SDiengenoerbältniffe fpäter bei ftnftellung bei ©er« 
gärunglfafte! für bie '-Berechnung bei Sßaffer« unb bei weiteren 3ucfer* 
p{a$e! richtig irt Slnjah ju bringen. 

Unter ben Apfelforten finb oor allem bie üerjd)iebenen SReinettenforten 
pr SBeinbereitung geeignet. 2Bill man 9Kijcf)ungen oerjdjicbener €bft« 
{orten oornehmen, {o forge man ftetl bafür, baß mit ben faberen Süfj« 
äpfeln, roie ben fialoillen, fRofenäpfeln, ®d)lotteräpfeln etwa bie gleiche 
SJtenge, minbeftenl aber bie Hälfte an fäuerlic^eren ^Reinetten, Suifenäpfelu 
ober SCRatäpfeln gemischt werben. 

©on ©irnenforten empfiehlt fiäinmerhirt*) für bie Cbftweinbereitung 
unter anberen : ben Sßilbling oon ©nfiebel, bie Sdjneiberbirne, 33Beiler'fd>e 
2J?oftbirne, Sßolflbirne, Steher ©catbirne, grofje fHuminelter*, ©omme» 
ranjen* unb fpäte SBeinbirne. 

©irnen« unb Apfelweine hoben {ehr leicht Steigung, weich unb trüb 
p werben ; je ärmer an ©erbftoff (Jannin) fie oon £>aufe aul finb, befto 
leichter fommt btefer gehler pm Stulbrudt); baher fe&t man bent Obft« 
moftgut gern etwa 5 bil 6% tanninreiche noch nicht teigig geworbene 
Speiertinge — grüßte oon Sorbus domestica L. — p. ®ent Simen« 
troff giebt man pr ©h°h un 0 bei Säuregehalt! jwedmäpigerwetfe 10 u / 0 
fReinettenäpfel bei. 

©nblid) bebiene man fiel) pr etwaigen Saftoerbünnung nur eine! 
burd)aul reinen unb guten SGBafferl. — 

Stach biefen attgemeinen (Erörterungen tonnen wir bie ©njelmanipu« 
lationen pr ßerftellung ber oerfchicbenen Dbftweine etngehenber befprechett. 


II. Hfnffcllumi ber |«r Ber^äcung fertigen 

IBirriiiutp. 

6. ©cwinituug be3 Saftei. 

Stur bei einem leil ber Dbftforten tonnen wir pr ©jeugung eine! 
guten ©etränte! bal grudstftetfd) in ber ©ärmaffe laffen, fo baß etwa 
nur ein einfache! 3erquet{chen ber grüdfte pr ©ereitung ber 9J?aifd)c ge« 
nügenb wäre, ©n folche! Verfahren ift oielleic^t angebracht bei ben Stein« 
obftforten, ferner bei ©bbeeren, Himbeeren, bei ©rombeeren unb atlenfalll 
noch bei Jöeibelbeeren ; für gohannilbeer«, Stachelbeer« unb anbete SDbft* 
weine aber empfiehlt e! {ich nicht, ©ei ©ereitung tleinerer Mengen oon 
Dbfttoein für ben fwulgcbrauch (weniger all 1 hl) ift e! üorteilhaft, 
3ohannilbeeren oon ben grünen iraubenfämmen abplefen, bei ben Stachel« 
beeren bie braunen ©lütenrefte an ber bem Stieldsen entgegengefefcten Seite 
p entfernen. ®ie Slrbeit ift bei nicht aüpgrofscn Strengen leicht burdi« 
führbar, unb man entfernt baburch bei ben 3oh Q uni!beeren einen rauh 

*) Xie Dbftöerwsrtung, SJerlin 18S5. 
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2tf>preffen. 



jdjmedenben, bei Stachelbeeren einen folgen Seftanbteil, bcr bem SSein 
einen für immer ^aftenbleibenben unangenehmen frembartigen 99eige^rf)macf 


Bifl. 1- ©eroöpnltdje Cbflmiiplc. 

giebl. Sinb bie Sceren in geeigneter ©Seife präpariert, jo fielen jur ®e* 
minnung unb Serroertung beS Saftes folgenbe 2Bege jur ©crfügung: 

A. Das Zlbpreffen: 

?ipfel unb Simen roerben junächft in einer Dbftmühle (Jig. 1 unb 2) 
äcrmaljten. Solche Cbftmithlen, beten ©ebraurf) fid) auS ber ä^^nung 
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Dort felbft üerfte^t, loie aucf) bie unten bejcfjriebenen ißreffen, ftnb auä Ja» 
Briten, roelcfje lanbroirtfd)aftlid)e Riafdjinen ^erftelXen, ober burd) SJer= 
mittelung berartiger gabrifgejd)äfte ju bcjie^en. (Genannt fei in erfter 
fiinie ißfj. Rfaßfartb & Go , grantfurt a. Rt„ roeldje girma in $eutf<f)lanb 
unb Defterreid) ja^lreidie Vertretungen unb Säger unterteilt ; ferner ®ebr. 
Sterfd) in Überlingen; '-Öleffing & öotteler in Reutlingen; g. Gdbarbt 



Qftg. 2. Dteuere Cbftmüf)lc. 


& @otn in Ulm; ©dgnbler & ©rtineroalb in Rieifjen, 3lnbrea3 SDucb= 
fdjer, Gifenljütte SBeder im ©roffberjogtbum Sujremburg. 

®ie 0bftmül)le „©reif" Don ber girma Rtaßfartb & Go., in grattf* 
furt a. Rt (giß. 2) roirb folgenbermaßen djaratterifiert: 

Sluf ftortem ©artboljgefteU ift ein großer fonifd) geformter Xriditer 
aufmontiert. Gr bient jur Slufnabme beä ju oermablenben DbfteS. Seinen 
Söoben bilbet ein eiferner Roft, in beffen Rütte bie ÜSetle be3 Sdjneibe» 
apparateä rotiert, fo baß feine Riefferbafen ba§ Dbft faffen, jerfleinern 
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unb burd) bie 3roijd)enräume bcS SRofteS Ijinburd) auf bie ©teinroaljen 
leiten. $iefe ©teinroaljen jinb )orflfältigft centrijd) tunb gcbreljt unb 
burd) eine 28aläen[tefleorrid)tung eng unb roeit ftellbar ; )ie Dermalen ba£ 
bereite gerfleinerte Cbft ju beliebiger 3eint)eit unb geben eS in eine unter 


3ig. 3. @ro£e Cbftpreffe. 

beut .Jjolsgeftell nufgeftettte 23ütte ab. Singetrieben werben biefe Sßaljen 
ooiti ©djneibeapparat aus burd) jtnei gut überje|te 3<d)nräberpaare, unter* 
ftiifct burd) ein ftarfeS ©dgtmngrab, inoburdi bie Cbftmal)l*Slpparate be* 
fonbcrS Ieid)t geljen unb eine bebeutenbe Seiftung entroideln. Sefetere be* 
tragt ftünblid) etwa 50U bis 800 kg beim £>anbbetrieb, bis 1200 kg 
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Beim Sraftbehieb. Sei biejen SRafchinen finb Hartholzgeftelle ben eifernen 
wefentlid) oorzuziehen, weil fie baS Unterteilen einer großen Sütte ermög- 
lichen unb bei ber Höhe, bie fie hoben, ftobiler finb als bie eifernen. ®e* 
baut werben biefe 0bftmahl»9lpparate in brei Sorten unb jroat SRr. 1 mit 
roten Steinen, Sßreis *.U 120. — , 9?r. 2 mit roten Steinen, ^ßteiS Jt 135.—, 
SRr. 3 mit grauen Steinen, beliebtefte 2Rarfe, Sfßreis Ji 145. — netto ab 
Jranffurt am 9Rain. 

T)aS jermahlene Cbft, ben Trofs, fann man entroeber fofort, ober 
nad) etwa zweitägigem Stehen burch bie Cbftprcffe ober Selter (gig. 3) ab« 
preffen. Sei zweitägigem Stehen 
in einet Temperatur oon 10 
bis 12° C finbet ein mehr ober 
minber lebhaftes Ulngähren ftatt, 
unb um bie SRaffe gegen baS 
©ntftefjen eines ©ffigftidjS z u 
f^iifeen, ift eS aut, bie ben Troß 
enthaltenben Sottiche mit Tu« 
ehern bebeeft zu holten, ober einen 
Senf hoben (Sap. 15) anzumenben. 

Seerenobft wirb in einem 
Sottich burch anhaltcnbeS ©in« 
ftampfen zerquetfeht, aisbann in 
’ eine Cbftpreffe ober eine ge» 
wohnliche äRoftfelter (5ig. 3) 
gebracht. Solche ^reffen finb 
in Oerfchiebenen ©röfjen für 220 
bis 2200 1 Trauben Z- ®. bei 
SOiapfarth & So. , jjranffurt 
a. SD?., zum Sßreife Oon 100 
bis 730 Jk zu beziehen. 

Sleinere Cbftpreffen, ca. 

30 1 0bft faffenb (3ig. 4), lie» 
fert bie genannte Jirma zunt 
greife oon 55 .Al. 

3um 0bftpreffen für ge s 8<fl- 4 - flletnere Objtprefje. 

ringe SRengen Seerenobft finb 

aud) bie fleinen metallenen Sßreffen (ffig. 5), wie fie in faft jebem @efd>äft 
für HauSljaltungSgegenftänbe zu hoben finb, oortrefflich geeignet. 

3ür einen Serfud) im fleinften SDfafjftabe fann man enblid) auch noch 
bie fleinen metallenen Hanbpreffen (3ig. 6) oerwenben, wie fie in oielen 
Haushaltungen zur Särtoffelbreibereitung gebraucht werben. 

9Ran meine aber nicht, baS oorherige 3erquetfcf)cn ber Seeren, baS 
3erreifjen ber 8-rurf)thäute fid) etfparen ju fönnen, etwa weit burch bie 
ißreffe ein genügenb fräftiger Trucf auf bie Seeren auSgeübt wirb; jenes 
Berteifjen ift oielmehr unumgänglich notwenbig ; benn fetbft beim ftärfften 
ißreffen unzerquetfehter Seeren wirb man auS ber SRitte beS fchliefjtich 
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ftc^ ergebenben IßreBfuc^ena ganje, nod) ooßftänbig mit Soft gefüllte 
Veeren entnehmen tonnen. 

Sofjanniabeertoeine erhalten einen eigenartig ^erj^aften Sejdjtnacf, wenn 

man etroa ein Viertel bis 
I)öd)ften8 ein drittel ber 
getarnten Veerenmaffe au§ 
fdjroarjen 3oI)anni8= 
beeren befielen läfjt. ©ei 
ftärferem Joerömtreten oer= 
iiert bcr ©efdpnacf ber 
fdpuarsen Sotjanniabeeren 
an 3lnnel)inlid)teit. 

®urd) baa erfte birefte 
Sluapreffen genannt man 
nun beifpielSioeife aua 

10 kg Sobnnniabeeren 

nur ctma 6 1 Saft, mal)« 
rcnb in 2öirflid)feit unge» 
fätjr 9 1 barin enthalten 
finb. @8 märe habet' Ijöcfjft 
unpraftifd), roollte man 
bie einmal au8geprefjten 
2refter unbenufct iueg= 
werfen. S)a man ben 
Saft ofynebiea mit Sßaffer 
uerbünnen muff, fo be» 
nufje man einen $eit bie* 
fea Verbünnung8iüaffer8, 
5.8. 5. O«u»baltun 0 8=Cbftp r effe. unt ben 2refterfud)en nad) 

bem 3«tbrödctn nochmals 
bamit anjumaifd)en unb nod)mal8 abjupveffen ; bicS ©erfahren fann man, 
roenn man bie jebeamaligen Sßaffennengen ricfjtig roäf)lt, fo lange mieber* 

l)olen , bia baa 
nbgcpreßte Söaffer 
feine Säure unb 
bamit natjeju feine 
3rud)tfaftbeftanb= 
teile mefjr enthält. 
(Sin Veifpiel wirb 
bie Verteilung ber 
SBaffennaffen er» 
läutern, ©efefct ber 
3aII , man wollte 

5ig. 6. fiteine fiü<t)en=D6ftprcjie. 10 kg Qtotymnt«« 

beeren mit 2 °/ u 

Säure im Safte jur Jifdpoeinbereitung oenoenben; man fann baraua 


Digitized by Google 



2>a§ 'ifuälaugen. — S)aS Wngärenlaffen. 


17 


co. 27 6i3 30 1 SBein machen ; benit 10 kg Seeren entgolten etwa 9 1 
©oft unb bieder ©oft ift mit ber jrnei* bi« nahep jweieinhalbfachen 
Menge, aljo mit 18 bi« 22 1 Sßaffer p oerbilnnen ; um bem üßein 
ben nötigen Slllohotgehalt p Betjchaffen, bebatf man 4 l /j bi« 5 kg 3uder. 
®ieje 3uctetmenge löft man in etwa 9 bi« 10 1 SBaffet (oielleictjt untei 
gelinbem Erwärmen) auf, mährenb man breimal mit je 3 bi« 4 1 SBafjer 
bie abgeprejjten Srefter roieber einmaifdjt, gut burd)rit|rt, nach einige 3eit 
langem Stehen non neuem auSprefjt unb bie SluSlaugeflüffigleiten mit bem 
perft abgeprejjten ©aft unb ber Juderlöfung Bereinigt. 

B. Bas 21uslaugen: 

£jat man leine ißreffe ober fetter pr Verfügung, fo fann man fich 
bie SergärungSflüjfigleit auch in folgenber SBeife Ijerftellen : 

®ie Seeren werben in ein aufred) tfte^enbe«, oben offene« fjaf; (gig. 7) 
gebraut, welche« über bem ©oben in einer ber tauben ein Sopfenlod) bat; 
ba« 3<Jpfentocf) ift Bor bem Einbringen ber Seeren 
mit einem fauberen Sefen fo Berftellt, bafj bie 
Srefter nidjt an baSfelbe heranfommen, e« nicht 
Berftopfen lönnen; nun werben bie eingebradjten 
Seeren im 3afj jerftampft, ein großer Seil be« 

©afte« läuft freiwillig ab ; in tangfamem Strahle 
läfjt man nun Bon oben Ijer in ba« Qtaji oll* 
mäljlicf) ba« SluSlaugewafjer p fließen, mährenb 
man bie Srefter brütfenb unb aufmiihlenb mit 
ben £jänben burchatbeitet. Sor bie Jlbflufi* 

Öffnung bängt man ein cplinbrifd)e8 ©ieb pm 
Abfangen etwa |erau8faflenber hülfen unb Äerne. 
fieitet man ben SSafferjuflufe richtig , fo läuft 
plefct, noch ehe man bie berechnete Menge 2lu8* 
laugefliiffigteit hat burd) bie Srefter gehen taffen, 
nur noch reine« SBaffer ab, ber Jrtuchtfaft ift 
ben Sreftern noflftänbig entjogen. ®iefe« Set* 
fahren, welche« gar leine befonberen ©erätfchaften Sis- 7- Stuslaugefafs. 
BorauSfefct, ift am meiften bei Johannisbeeren, 
im aßgemeinen bei folchen grüßten angebracht, beren ©aft bejonber« reich 
an ©äure ift, aljo eine« BerhättniSmäfeig großen SEBafferjufafee« bebarf. 

C. Bas 21ngärenlafferu 

Manche Jwüthte, wie bie Stachelbeeren, Sirjchen, 3roetjd)en, Sf* r fv$ e 
u. f. w. hoben fo berbe fyleijdjteile in ihrem ©aft, baff biefer urfprilngliih, 
fo lange er noch pcferhaltig ift, fid) nur fehr ferner unb äufjerft unBofl* 
tommen abpreffen läf(t. hierbei »ft auch ba« Sluälaugen nicht in ber er* 
fd)öpfenben Söeife ausführbar, wie bei Johannisbeeren, fo bafj man Bor* 
teilhaft ein anbere« Setfahren einfchlägt: Man ftampft bie 3rüd)te ein 

Bartl), Cbfttorinbereihmg. 4. Hufl. “ 
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unb läßt ben fleifcßigen ©oft am beften in bebeclten fogenannten ®är» 
ft a n b e n (oergl. fjig. 15 ©eite 34), oiefleicßt mit etroal ©affer unb 3ucfer, 
junächft ein paar Jage angären. Sei biejem längeren Serroeilen bec Seeren» 
häute in bem gärenben ©afte ift el bringenb anjuempfehlen, Stachelbeeren 
oor bem ©nftampfen oon ben braunen Slütenreften ju befreien, roenn man 
ficßer einem frembartig-'Uttangenebmen Seigefcßmact bei fünftigen ©eine! 
oorbeugen will. 

©enn bal Singären in offenen Sütten gefcßieht, jo muß fotgenber 
Umftanb jorgfältig berüdfidjtigt merben, um ben Obftroein nicht jum Ser» 
berben ju bringen: Söäfjreitb ber lebhaften ©ärung merben bie fjrucbttjülfen 
burct) bie Stohlenjäureentroictelung an bie Oberfläche gehoben, bilben bovt 
ben fogenannten $ut, unb burch enerqifdje ©nroitfung ber ßuft auf ben 
fjut tann außerorbentlicf) leicht eine (Sffigftichbilbung im roerbenben ©eine 
heroorgerufcn merben, bie ben ©ein ungenießbar machen mürbe. Sei folgern 
Singären in offenen Sütten muß baßer ber jjjülfenfjut täglich ntehreremale 
untergeftoßen merben. 

ÜJZan tann auch in einem aufrecht fteßenben fyaß angäßreu laffen, nach» 
bem man burch bie Öffnung bei gaßthürcßenl bie eingemaifcßte ffrucßt» 
maffe eingefüHt hat. ®al 5aßtf)ür<hen fefet man mieber ein, oerfchtießt 
aber bal 3apfenloch Hießt mit einem fiorf, fonbern burdh ein mit etroal 
©affet ober ©Iqcerin unb ©affet in bem ftnie oerfeßenel ©ährrohr 
&Q. 13). 

9?ocß beffer ift el, bie ©utbilbung ganj ju oermeiben, roal auch in 
gewöhnlichen Sütten in fotgenber ©eife gefcßehen tann: 

®ie mit etroal 3ucterlöfung oerbünnte SRaifcße roirb mit einem genau 
paffenbett burcßlöcßerten ©enthoben fo ftart gebrüctt, baß bie glüffigteit über 
bem ©enthoben fteßt. 3n biefer Stellung roirb ber ©enthoben mit fauberett 
©feinen befchmert, unb barnit er bei Hebung burch ben ©ärunglbrucf nicßt 
umfcßlagen tann, roirb er burct) brei bil oier niittetftarte turje SRägel feft» 
gehalten, bie in gleicher .fräße unb gleichen Slbftänben oon einnitber unter 
bem Stioeau ber Qrlüffigfeit in ber inneren ©anbung ber Sütte eingefcßlagen 
finb. ©egen biefe Raiter roirb ber S)ecfet mit bem Überfchuß bei ©ät)r= 
unglbrucfel über feine ©teinbelaftung angebrücft. 

®urcß bie ©ärung oerfchroinbet ber 3ucfer aul bem ©aft, leßterer 
roirb infolgebeffen, foroie burch ben fith bilbcnben Sllfohol oiel mehr biinn* 
flüffig; ber oergorene ©aft trennt fich nunmehr öerhältnilmäßig leießt oon 
bem {fruchtfleißh, bal roetüger gallertig aufgequollen unb mehr faferig ge» 
roorben ift; in biefem 3uftanbe tann bann bal Slbpreffen unb ©fcßöpfett 
ber Treffer mit ber erforberlicßen SJtenge ©affer, roie unter A angegeben, 
ober aucß bal Stullaugen nach B gut aulgeführt merben. 

3ibeben, Stofinen unb Korinthen muß man atlbatb mit ©affer an» 
maifcßen, ba fie nicht genügenb eigene Qreucßtigteit haben, um gären ju fönnen. 

SDtan läßt je 30 bil 40 iüto Stofinen mit 50 Siter ©affer brei bil 
fünf Sage aufquellen, gerquetfcßt fie bann ju Srei, oerbünnt ben leßteren 
mit roeiterem ©afferjufaß auf 1 freftoliter unb läßt bie fOtaifcßen nach C 
oergären. 
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7. $er SufAfc öon SÖnjfer. 

Son bem 3ufafc beS SBaffcrS ift fcfjon im oorhergehenben Kapitel 
teilweije öic fRebe gewejen. -öier fei gunädjft nochmals furg barauf hin* 
gewiefen, ba§ man [ictj gur Saftoerbünnung nur eines burchauS reinen unb 
guten, ben Slnforberungen ber ©efunbt)eitspflefle für ben Irinfgebraud) ent» 
fpredjenben SBafferS gu bebienen tjat. öS joüen nun Sluffchlüffe unb Sin* 
leitungen gur Seredjnung ber notwenbigen STiengen beSfelbcn gegeben werben. 

®ie ©röjje beS SBaffergufafccS richtet ficf), wie bereits in ber (Sinleit* 
nng bemerft ift, ausschließlich nad) bem Säuregehalt ber ^rüthte unb 
nicht nach ber Stärfe bcS gu ergielenben SßeineS. Stepfel« unb Sirnenjäfte 
braunen für gewöhnlich gar feinen SBaffergufafc; ja ber Säuregehalt ber 
Simen ift oft jo gering, baß ber Sirnenmoft notwenbigerweife mit bem 
5D?oft faurer Slpfel nerfcfjnitten werben muß, um nidjt nach ber Sergärung 
ein gu fabeS ©etränf gu liefern. 3J?an muß baher, um ben SBafjergufaß 
richtig bcmeffen gu fönnen, ben Säuregehalt beS gu oerarbeitenben DbfteS 
fennen. Stuch oon einem SRid)t=(Jh em i^ er fann ohne bejonbere SJiühe unb 
©ewanbthcit ber ©eljalt eines {Jruc^tfaftcS an Säure annähernb feftgefteHt 
werben. 3Jtan benufct bagu ben Umftanb, baß blaue ißflangenfarben burch 
Säuren rot, burch laugenhaft äfcenbe, fogenannte allalifdje Äörper ober 
„Safen" (»gl. Seite 11) wiebet blau gefärbt werben. 

®ie fauren gruchtfäfte fittb gewöhnlid) fcfjort rot gefärbt, ihre fjarbe 
änbert bei 3ufaß äßenber Körper mit bem Serfcfjminben ber Säure in 
grün ober grünlich 8 rQU db. Ungefärbte Qfruchtfäfte (Stachelbeerfaft u. a.) 
oerfeßt man mit etwas SafmuStinftur*) gur ^Beobachtung beS Farben* 
umfchlagS. Um bie rotfärbenbe SBirfung ber Säure aufguheben, bie Säure 
gu neutralifieren, wie man fich ausbrücft, oermenbet man gewöhnlich Söj* 
ungen oon Slmmoniaf oon Slßfati ober Sißnatron. 3e mehr Säure oor= 
hanben ift, befto mehr oon ber Söfung muß man gufeßen, um ben färben* 
umjdjlag heröorguruf en , unb gwar oerlangt eine beftimmte ÜKenge Säure 
auch eine gang beftimmte ÜDtenge je einer jener Safen. £)at man nun eine 
Slmmoniaf«, Sfali* ober Diatronlauge, oon welcher je 1 ccm einer befiimmten 
SWenge Säure entfpricl)t, unb man oerfeßt bamit eine abgemeffene üftenge 
fjruchtfaft, fo fann man aus ber gur Srgietung beS fyarbenumfchlageS er* 
forberlichen Slngaljl oon ffubifcentimetern an Sauge einen Schluff auf bie 
oorhanbenen SDiengen an Säure machen. 

5ür ben 3'oecf ber Säurebeftimmung in grudjtjäftcn bereitet man fich 
eine Sauge, inbem man 15 g reinfteS trocfeneS ftäbdjenförmigeS Ä'alihpbrat, 
ober l0 3 / 4 g ebenfo befctjaffcneS Siatronhpbrat, wie man eS in jeber Sipo* 
tljefe fäuflid) erhält, in 1 Siter beftiÜierten SöafferS auflöft; ober man 


*) 3»r Earfteflung ber CatmuStinftur »erben ßafmuSftüddjen, bei bentn ber blaue 
tfar bftoff auf reibe aufgefogen ift, unb bie man in jeber 'ilpoibele ober jeber ffltaterial* 
warenfjanblung taufen fann, mit UBaffer ilbergoffen, einige Stunben fielen gelaffen, 
bann abgegoffen ober beffer abfiltriert, unb in einem nidjt ganj gesoffenen CScfäfi (bei 
oölligem ßuftabfdjlufj berliert bie Sinftur ifjre fjarbe!) oteüeidjt mit etwas ber 
linfturmenge) SEßeingeift berjetjt, aufbemabrt. 
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Sie Säurebeftimmung. 


oerbiinnt oon bet in ber Stpottjele fäuflictjcn 9JormaI=3tIfaltftüffig» 
feit 267 ccm auf 1 Siter. 

20 ccm gfrucbtjaft werben nun in einen Gtflinber*) wie §ig. 8 ge= 
bracht, b. I). bet ßtilinber wirb bi? pr unterften ÜRarfe mit SJrucbtfaft 
gefüllt (bei ungefärbten Säften finb ein paar impfen Safmugtinftur p- 
pgeben), mit beftiüiertem Söaffer genau big pr ÜJiarfe 21 aufgefüÜt unb 
bann je ein ccm oon ber oben befdjriebenen Sauge pgefefct, mit bem 
©lagftopfen bet ßplinber oerfcfjloffen unb burcbge= 
fdjtittelt. 2)ieg Berfabren roitb fo lange fortgefefet 
big bie ffarbe ber glüjfigfeit oon bem einen p bem 
anberen Saugepfafc aug rot in grün ober blau um* 
fdjlägt. 2>ie angegebenen Berbältniffe finb fo ge= 
roäbtt, bafj bie änpbt ber pgefefcten ftübifcentimeter 
Sauge ben Säuregehalt beg Safteg in StynteU 
Prozenten augbrücft ; braucht man alfo pr Grjielung 
beg Sarbenumfdjlageg j. 33. 17 ccm Sauge, fo b<*t 
ber Saft l7 / 10 = 1,7 °/ 0 Säure.**) 

Ginen fpejietlen Säuremeffer bat Dr. 5. Q'ourban 
fonftruiert, ioel<ber oon fj. Bfenninget in SJtainj be- 
pgen toerben fann. 2)iefer Säuremeffer beftebt aug 
einer geteilten ©lagröbre, welche unten bimförmig 
erweitert ift. — 2Ran fließt ben p prüfenben Saft 
big p bem BMpunfte ber Teilung ein unb achtet 
barauf, bafs bag oon ber SEBanb ber IRöbire Stad)* 
fliefjenbe ben enblidjen Stanb ber fjlüffigfeit nicht 
über biefen ißunft erhöbe, hierauf giefjt man oon 
ber beigegebenen blauen (mit Safmug gefärbten) 2lm= 
moniaflauge langfam p, anfangg in BRengen oon 
jebegmal 2 — 3 Seilftrichen, öerfchliefjt feft mit bem 
Räumen bie BRünbung ber Btöbre unb febrt bie 
lebtere mebreremale um, bamit bie beiben fjlüffig* 
feiten ficfj ooBfomnten mifcben. So lange bie SRifcbung 
noib rot gefärbt erjdjeint, ift noch überfcbüjfige, nicht 
Sig. 8. ©rabuierter neutralifierte Säure oorbanben; man fährt mit bem 
Gblinbcr für bie ©äure. Sufafc ber Sauge fort, big bie glüffigfeit nach bem 
beftimmung. Umfcffroenfen oiolett gefärbt erfcbeint. 3ft Sauge big 
pnt neunten Seilftricf) erforberlid) gemefen, fo bat 
ber Saft 9°/ 00 Säure; Sauge big pnt zwölften Seilftrid) entjpricbt 
12*/ 00 Säure u. f. f. ®ie Sauge oon bem für biefen Slpparat erforber= 
liehen ©ebalt wirb bem Säuremeffer beigegeben. $ur fieberen Beurteilung 
beg fffarbenumfebtageg ift bie Btöbrc mit ben fjliljfigfeiten geneigt gegen 
ein weigeä Blatt ißapier p batten. 

*) $er Säuremeffer ifl ju hoben bei 3ohanneS ©reiner in iDtündjen. 

**) $>er Säuregehalt ijt bem ©ebrauch bei SBeinunterfudfungen entfprechenb als 
äöeinjäure berechnet, obtooht bie hier abgefjanbelten ffruditfäfte im wefentlichen nur 
Slepfelfäure unb 3itronenfäure enthalten. 
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.Öeutjutage, rao jcbc Slpothefe mit ben für ma^analgtiftfie Säure* 
befiimmungen notroenbigen Separaten unb glüffigfeiten au®gerüftet fein 
ntujj, roo ferner faft jebe Stabt Bon 20000 ©nrooljnern ein djemijche® 
Laboratorium für Leben8mitteMlnterjucf)ungen hat, in welchem eine Säuren 
beftimmung in Seit öon wenigen SDiinuten für geringen ißrei® au®gefül)rt 
roerben fann, ift e® für ben Kleinbetrieb bet fjerfteUung non Dbftroeinen 
al® $au3inbuftrie !aum jroecfmäjjig, biefe Saftunterjuchung felbft Borju* 
nehmen; man fdjitft oielmefjr eine ißrobe an ben Häuften Ltpot^efer ober 
(fjemij^en Sacf)öerftänbigen jur jJeftfteKung be® Säuregehalt®. 

S^acf) ©rmittclung ber im Safte oorhanbenen Säure ift nun bie» 
jettige SBafjermenge ju beregnen, beten Sufafc erforberlid) ift, um ben 
Säuregehalt ber geiamten Berbünnten fjlüffigfeit auf ca. 0,6 u / 0 ju Ber* 
minbern. 

®8 ift bei einem Säuregehalt be® Safte® Bon a °/ 0 Je 1 Liter Saft 

auf 1,7 a Liter ju oerbünneu, ober je einem Liter Saft 1,7 a — 1 Liter 

SBaffer aujufefeen. 

Slljo bei 2,5 % Säuregehalt be® Safte® jefee je einem Liter Saft 
(1,7 x 2,5) — 1 = 3 '/ 4 Liter SBaffer ju; bei 2 °/ 0 Säuregehalt be® Safte® 

fefee je einem Liter Saft (1,7 x 2) — 1 = 2,4 Liter SBaffer au; bet 1,5 °/ n 

Säuregehalt be® Safte® fefee je einem Liter Saft (1,7 x 1,5) — 1 = 1,5 
Liter SBaffer ju; bei 1 "/ 0 Säuregehalt be® Safte® fefee je einem Liter 
Saft (1,7 x 1) — 1 = 0,7 Liter SBafjer ju. 

SBir haben in ber Jabefle auf Seite 9 u. 10 gejeljen, roie großen 
Schroanfungen ber Säuregehalt ber einzelnen fjrüchte je nacfe SBitterung®* 
oerhältniffen, Lage ber Dbftpflanjungen, Sieifegrab unterliegen fann, unb 
roie roünfthenäroert bemgemäfj bie Kenntnis be® genauen Säuregehalt® be® 
au SBein ju Berarbeitenben Safte® ift. 

SBenn man nun für bie 33ereitung ber Cbftroeine roenigften® ben 
©runbfafe befolgt, nur gut au®gereifte 3rüd)te ju Berrocnben, fo wirb 
immerhin bereit Säuregehalt ben in jener Jabelle Berjeicfeneten SJiittel* 
werten in ben meiften gälten jiemlich nahe fontmen, roierooht Jäufdiungen 
nicfet au®gefd)loffen finb; e® mögen bafeer nathftefeenb bie b u r d) f d) n i 1 1 « 
licken SBaffermengen, roe(cf)e man je einem Liter fjrurfjtfaft jujufefeen hat, 
aufgeführt roerben: 


Sür je 1 1 Saft Bon 3ofeanni3beemt finb erforberlid) 2,4 1 SBaffer 


ti 

tt ^ ff tt 

„ Stachelbeeren „ „ 

1,4 „ „ 

» 

tt ^ if if 

„ föeibelbeeren „ „ 

1,9 „ „ 

tt 

n 1 fi »f 

„ S3rombeeren „ 

1,1 .. „ 

ti 

ff ^ •» if 

„ Himbeeren 

1,4 „ 

ei 

•t ^ ff ir 

„ Srbbeeren „ „ 

0,o „ #, 

tt 

ff ^ ff i« 

„ ißreifelbeeren „ „ 

3 „ 


»» 1 ff ff 

„ Sßfirfichen 

0,5 „ „ 

tt 

» ^ ff ff 

3roetjd)en (pflaumen) 

0,4 „ „ 

tt 

,f 1 « f, 

„ ft'irfdjen „ 

0.5 „ 

tt 

ff ^ tt ii 

„ Slpfeln u. SSirnen „ „ 

o „ .. 
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Angaben übet Sßajferjufat). 


SQ3tH man nad) bem ©ewicht ber in Verarbeitung lomtnen* 
ben§rüchte bie p oerroenbenben SBajfermengen benteffen, jo fjat man 
unter 3 “ 9 runblegung ber ^batjactje, bafe 1 kg Srüdjte burchjchnittlid) 
0,9 1 Saft liefert, obigen SGBcrt 1,7 a — 1 mit 0,9 p multiplizieren, um 
ben SBafferpjafc für je 1 kg fyrüchte p erfahren. 

ülad) ber 2abeüe für bie SRittelwerte be§ Säuregehalte ber 5rücl)te 
braucht man alebann: 


ffür je 1 kg 3ohonniäbeeren .... 

„ „1 ,, Stachelbeeren . . . . 

„ „ 1 „ «öeibetbeeren .... 

„ „ 1 „ Srombeeren .... 

„ 1 „ Himbeeren 

„ ,, 1 „ Srbbeeren 

„ „ 1 „ ißreijelbeeren 

„ „ 1 „ Sfirfiche (®ejamt*3rucht) . 

„ „ 1 „ 3roet}chen (Pflaumen) 

(fteinfreieg steifet)) 

„ „ 1 „ Ktrjchen 

„ „ 1 „ 2lpjel unb Simen . . . 



®ic SEBafferpfäfce für 3'beben, SRofinen ober Korinthen fie^e im nächften 
Kapitel. 

@S ift jehon Seite 16 bemerft worben, baß man — unb befonberS 
bei bet Semejjmtg be§ 3uja&waffer§ nach bem ©ewicht ber Stüd^te trifft 
bieg p — ben |jauptteil beS Serbttnnunggmafferg pm mehrmaligen Slu3= 
laugen ber Irefter oevmenbeit fotle. ®arf man nur wenig SBaffet pjefcen, 
jo benufct man bie gejamte SJJenge beSjelben pr SluSjüjjung unb löft ba= 
rauf in ber SluSlaugeflüjfigfeit ben pr Kräftigung beS SEBeineS erforber* 
liehen 3uier. Sinb bie SBajjermengen oerhältniSmäjjig gro|, jo oerwenbet 
man pr Sluflöjung oon je 1 kg 3ucfer etwa 2 1 SBaffer unb mit bem 
fReft beg noci) ppjefcenben SBajjer» laugt man wieberholt bie Sßrefjrüdftänbe 
(Etrefter) aus. ÜRan barf bie Slujlöfung beg Buderg burdj ©rwärmen beg 
£5 jungSwafferg bejchleunigen ; nur mu£ man aus jpäter p erörternben ©rünben 
bafür Sorge tragen, bajj »or bem Serntijdien mit bem grudjtjaft 
bie 3ucferlöjung oollftänbig abgefü^tt jei. (Sgl. Seite 29). 


8. 2)er 3ufah beg 

2Ran benufee pr Sereitung ber Dbftweine nur reinen 9tol)t* ober 
fRübenpder feinfter Diaffinabe, entweber in gornt oon -öutpefer ober oon 
rein weitem förnigem Krqftallpder. SBenn biejer 3uder auch etwas 
weniger leicht oergärt, als Stärlepder ober anbere 3uderarten, jo ift er 
hoch ber einzige, welker nad) ber ©ärung leine bem SBein jremben, ben 
©ejdjmad in nachteiliger SSSeife beeinflujjenbeit Seftanbteite jurücf läßt. S)er 
Steig beg feinften jRafftnabepderg ift gegenwärtig ein jo niebriger, baß 
jeber, ber Dbftweine barftellen will, benjelben bap oerwenben lann. Unter 
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bem 92amen Bruhtgutfer fommt im &anbet ein bicfflüffige?, waffer* 
helle? Präparat ju amtäbernb bemfelben greife wie ber liutgucfer Bor, 
toctc^eS aus lefeterem bargeftellt ift, aber noh 20 bis 25 °/o Gaffer ent* 
hält. @twa 130 Seite bieje? Buder? hoben für bie ©ärung benfelben SBert 
ruie 100 Seite Maffinabe. S? ift richtig, baß ber Bruhtguder oerljättniä* 
mäßig leichter Bergärt, al? ber SRohrguder; ber festere muß Bor ber 
SSergärung erft in Bruhtguder umgewanbelt werben ; allein biefe Umroanb* 
Imtg getjt im ©ärfaß meift ohne große ©hwierigfeit Bor fid) , befonber? 
teilet, wenn man bcn Obftfaft mit reingcgücßteter Sraubentoeinbefe gut 
SBergärung anfcßt. Ser natürliche Brudüguder be? Oerwenbeten Dbftc? »er* 
gärt guerft unb bie hierbei entfteßenbe liefe Oerwanbelt bcn getüften Sicht* 
jucfer in Brud)tjucfer, ber jeinerfeit? ber Sergärung unterliegt. Sa nun 
ber gruhtguder beS $anbel? nicht immer biefelben SRengen SBaffer ent» 
hält, fo fann man ohne analqtifdje Srocfenfnbftangbeftiminung nicht genau 
wiffen, wie üiet 3uder je ein Kilogramm be? Präparat? enthalt. 

Següglid) ber Serwenbung oon $utguder ift noch oor bem übermäßig 
gehlauten, gn oiel Ultramarin enthaltenben 3«der gu warnen, weil biefer 
mit bem fauren gruchtfaft gufammen ©hwefelwafferftoff entwickelt unb bem 
SBein ben wiberli^en SBödfergefc^macf erteilt. 

Sic @röße be? gu madjenben Budergufaße? hängt einerfeit? oon bem 
natürlichen Bwdergehalt ber Früchte, anbererfeit? oon bet ©tärfe^ alfo 
bem Sllloholgehalt be? gu crgielenben SBeine? ab. Sa nur ber Buder 
ber Sergärung?flüffigfeit bie Quelle be? Sllfohol? im SBeine ift , fo 
erhellt barau?, baß bei geringem Budergufaß fchwache, bei reichlichem 
3udergufah ftarfe SBeine entftehen fönnen. Be 1 °/ 0 3uder in ber 
SSergärung?flüffigfeit liefert 0,62 °i 0 Sllfoßol, ober 10 # / 0 
Buder im 372 oft liefern etwa 6'/ 5 °/ 0 SUfohot iw SBein. 
2Bir gruppieren bie Cbftweine nah ben brei öauptfategorien : & au 8* 
trun!, beffen Bereitung freilich nah ben ©eite 10 gemähten ^Mitteilungen 
nicht fonberlih empfohlen werben !ann, mit 7 bi? 8 u /o Sllfohol; Sifh 5 
wein mit 10 bi? 12 °/ 0 Sllfohol; Seffert* unb Siförwein mit 14 bi? 17 u / 0 
Sllfohol. S? muß alfo ein fettig gur SSergärung hergerihteter Obftwein für 
,£mu?trunf 11 bi? 13 °/ 0 , für Sifhwein 16 bi? 19 °/o, für Seffert* unb 
Biförwein 23 bi? 28 °/ 0 Buder enthalten. Sei bem ©pielraum be? an* 
gegebenen Budergufafce? für bie leßte, ftärffte Kategorie ooit SBetnen fann man 
allgemein bie niebrigeren Bohlen für bie herberen, noUftanbig oergorenen 
Seffert», bie höheren für bie flißer bleibcnben Siförweine gu ©runbe legen. 


Sentnah brauhen wir für 1 Siter ©aft unb bie jeweils erforberlihe 
au? ber SabeUe ©eite 21 erfihtlihe SMenge SBaffer: 

3 um §auStrunt StWmein ^sjjs^tBeüT 


bei 3oIjanm§beeren 375 — 450 g 550—650 g 800—1000 g 3 ut *e c 

„ Stachelbeeren 275—300 „ 400 —450 „ 550— 700 „ „ 

„ $eibelbeeren 300-400 „ 450-550 „ 700- 800 „ „ 

„ »rombeeren 180 - 220 „ 280—340 „ 420- 520 „ „ 

„ Himbeeren 275 — 300 „ 400 — 450 „ 550— 700 „ „ 

„ grbbeeren 150-200 „ 250—300 „ 350— 450 „ „ 


by Google 



24 


Beregnung bcS gucferjujatjeS. 


jum GauStrunf tifömein *«1**!^«” 


„ 'jßtciiclbeetcn 450 - 500 g 650-750 g 900-1100 g 3uder 

„ Bfirfieben 150- 200 „ 250-300 „ 350- 450 „ „ 

„ 3tJ>etjd)en (Pflaumen) . . . 150 — 200 „ 225—275 „ 300 - 400 „ „ 

„ »tMen 150-200 „ 250 - 300 „ 350— 450 „ „ 

„ «Jifeln 50— 60 „ 100- 120 „ 150— 200 „ „ 

„ '-Birnen 40 — 50 „ 90 — 110 „ 150— 200 „ „ 


5iir je 1 kg grüßte finb folgenbe 3ucfergujä§e gu machen: 

($ie SOafjerjufiitje finb ber Üfaerficfjllidjleit falber nochmals in Klammem beigefügt) : 


jum §auStrunl jum SCifc^toein * um g^gProVht °^ er 


bei 3obannibbeeren . . 

(2,21) 

350-400 g 

500 — 600 g 

700- 900 g 3uder 

n 

Stachelbeeren . . . 

(Ul) 

250-275 „ 

350—400 „ 

500— 650 „ 

tt 

tt 

£eibelbeeren . . . 

(U 1) 

275-350 „ 

400- 500 „ 

650- 750 „ 

tt 


Brombeeren . . . 

(1 1) 

160—200 „ 

250—310 „ 

380— 470 „ 



Himbeeren .... 

(1,3 1) 

250—275 „ 

350—400 „ 

500 — 650 ,, 



örbbeeten .... 

(0,4 1) 

130-180 „ 

220-270 „ 

320— 400 „ 



Breifelbeeren . . . 

(2,7 1) 

400-450 „ 

600-700 „ 

800—1000 „ 

tt 

• t 

Bfirfichen*) .... 

(0,4 1) 

130-180 „ 

220—270 „ 

320- 400 „ 

tt 

n 

3»etjchen (pflaumen*) 

(0,3 1) 

130-180 „ 

200 - 250 „ 

300 — 375 ,, 

tt 

tt 

Rirfihen *) .... 

(0,41) 

130—180 „ 

220—270 „ 

320- 400 „ 



äpfeln 

(0) 

45— 55 „ 

90—110 „ 

130— 180 „ 

ft 

tt 

Birnen 

(0) 

35— 45 „ 

80—100 „ 

130— 180 „ 

tt 


Sei Üiojinen, Bihfhen, Äorintfjett i[t ber Dorlfanbene 3^5«« 
geholt fo grofj, baff 3utfergufafc nicht angebracht ift; man wirb bort ie 
nach ber SKenge beä gugefefcten SBafferS einen ftärferen ober geringeren 
SBein erhalten unb gtnar gehört auf je 1 kg getrocfnete Iraubenbeeren : 

für fiauStrunf Jifcbroein 2if5rtt>ein. 

5-6 1 SBaffer 3-4 1 SBaffer 2—2,5 1 SBaffet. 

@3 wirb noch eine anbere SIrt ber 3«iammenfteIIung ber ©rforber» 
niffe für bie Bereitung ber SergärungSfÜiffigfeit roiUfommen fein, nämlich 
bie Eingabe ber Mengen Don Früchten unb 3uier, welche unter Sora u 8= 
fefcung be§ 35ur<hfchnitt8fäuregehalte8 für je 1 hl gut 93er* 
gäruna fertigen Dbftroeineö gebraust roerben. 

3ur SlnfteQung Don einem föeftoliter Dbftmein finb gu nehmen: 


3 utf er für $effertsunb 

Cbfta>einjorte ffrüditc #auStrunf Jij^wttn 2if8rt»ein 

3ot)anni§beermein 33 kg 10—11 kg 14 — 17 kg 21—26 kg 

Stadjelbeermein 45 „ 9—10 „ 14—16 „ 20—26 „ 

Jöeibelbeerroein 38 „ 10—12 „ 15—18 „ 22—26 „ 

Brombeermein 60 „ 9—11 „ 14-17 „ 21—26 „ 

Jpimbeerffletn 46 „ 10—12 „ 15 — 18 „ 22—27 

grbbeermein 77 „ 7— 9 „ 12—15 „ 19—24 „ 

Ipreifelbeerttein 28 „ 11—14 „ 16 — 19 „ 25—30 „ 

$prfi«b®rin 77 „ 8—10 „ 13-16 „ 20—25 „ 

Smettöenmein (Pflaumen) ... 84 „ 7— 9 „ 12-15 „ 20-24 „ 

Rirfd)enn>ein 77 „ 4— 6 „ 9—12 „ 16—22 „ 

SlpfeU unb Bimenwein .... 110 „ 4 — 5 „ 8—12 „ 16—20 „ 


*) Bei SPfirfidjen, 3»ctf<f>en unb Kirfdien tonnen in jtbtr Kolonne bie niebrigen 
3aI)Ien al§ Tln^all bienen für bie ffrücbte mit Steinen, bie Jjötjeren für fteinfreieS 
grudjtfleiict). 


Digitized by Googl 



Ö$Sle’|$e SBJoflmage. 


25 


93ei SBeinen aus getrodneten Staubenbeeren (SRofinen, Sieben, $o= 
nutzen) ift fein 3udet gugujefcen, fonbern man nehme für 1 hl SBein 

jum §auStrun! Sijdjinein fiifömein 

16 — 20 kg 25—33 kg 40 — 50 kg getrodnete Stauben. 

Sie burcf) forgfältigeS 3ufammenmifif)en Bon grucht- 
faft, SrefterauSlaugung unb Suder ober Suderlöfung er- 
haltene ©ejamtflttfjigfeit fann gwedmäjsigerwcije nod) einmal 
auf bie fRichtigfeit ihres SudergeljalteS mit einer Öchsle’* 
ftfjen SDSoftwage geprüft werben. Ser ÜRoft gu einem $auS* 
trunt muff ein jpegififcheS ©ewidjt 1,050—1,060 ober 
50—60° £5d)Sle geigen, für einen Sifchraein finb 70—80" 
öd)Sle (1,070 — 1,080), für einen Silörmein 90 — 120° 

Öd)3le (1,090—1,120) SJloftgeroicht erforberlid). 

Sie ÖchSle’fche ÜRoftwage*) ift ein Slpparat Bon 
SJletotl ober ©las gut SSeftimmung beS fpejififdjen ©emiihts 
Bon guderhattigen glüffigfeiten , Bon ber in ber 3^ic£)nung 
gig. 9, Beranfd)aulid)ten gorm. Ser DJZoft wirb in einen 
©laSctjlinber gebracht unb bie SBage (audf Spinbel ober 
Aräometer genannt) in bie glüffigfeit eingehängt. ge ge* 
ringer baS fpejififche ©ewicht ber glüffigfeit unb je geringer 
bantit beten Sudergehalt ift, befto tiefer finft bie ©pinbel 
ein ; je höh et baS fpejififdje ©ewicht, alfo aud) ber 3uder* 
geholt ber glüffigfeit ift, befto weniger tief finft bie SBage 
ein, ehe fie ruhig fihwimmt. Sin bem fünfte, bis gu welchem 
ber Slpparat einfmft, ift baS entfpre^enbe fpegififche ©ewid)t 
ber glüffigfeit Bergeichnet unb abgulefen; biefeS fpegififche 
©ewicht ift bis auf brei SecimalfteHen angegeben; jebe 
©nheit in ber brüten SecimalfteHe (1,001) bebeutet 1° 

Öchsle, jebe ©nheit in ber jweiten (1,010) 10° Dd)Sle, 
eine_ ©nheit in ber erften (1,100) 100° Öchsle. SDtit 
.fjilfe biefer SBage fann man alfo burdj ein feljt einfaches 
Verfahren aus bem abgelefenen fpegififchen ©ewicht einer 
Suderlöfung beten 3udergehalt erfehen. Sie Sabelle, welche 
bie ben eingelnen ÖdjSle'fchen ©raben entfprechenben Suder* 
werte enthält, iftumftehenb BoUftänbig aufgegeichnet, ba wir Bon 
berfelben nod) mehrfach ©ebraud) gu machen hoben. — SSon 
ben aus ber Sabelle etfehenen SBerten für ben 3udergehalt 
finb bei fitart mit SBaffer Berfefcten grudjtfäften (gohamtis* 
beer-, ^»eibelbeer*, ©tachelbeermoft) etwa 1 — 1 V*°/or bei 5>8' 9- ödstes 
weniger ftarf geftredten Säften etwa 2 °/ 0 , bei unBer» SRofCmas«- 
bünntem S3inten* ober Slpfelmoft 3 — 4 °/ 0 abgugiehen, weil 
ja bie gruchtjäfte aufjer 3uder noch anbere Seftanbteile, bie fogenannten 
©gtraftförper enthalten, welche baS fpegififd)e ©ewicht berfelben beeinfluffen, 

*) 3» boten bei 3of)anne§ ©reiner in TOündjen, ober bei <J. ÜJloöentopi in Stuttgart. 
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Tabelle 


über 

Öen jSudtergcfjalt ber ©bffmoflE narfi bereit fpejtftftfiem ©ehJidjf. 


®rab Sotjifilib. 

^Jtojcnt 


©rab 

Slifiifiid). 

$rojtnt 

©rab 

©pejiftld). 

■ürojuit i 

Cdjsit 

3»*r 

1 

£>$lte 

©tiEtdjt 

Suder 

! 

e<b«f 


3udtt | 

1 1,001 

0,25 


41 

1,041 

10,14 

81 

1,081 

19,49 

2 1,002 

0,50 

’ 

42 

1,042 

10,38 

82 

1,082 

19,71 

3 1,003 

0,75 


43 

1,043 

10,62 

83 

1,083 

19,93 

4 1,004 

1,00 


44 

1,044 

10,86 1 

84 

1,084 

20,16 

5 1,005 

1,25 


45 

1,045 

11,10 i 

85 

1,085 

20,38 1 

6 1,006 

1,50 


46 

1,046 

11,33 

86 

1,086 

20,60 I 

7 1,007 

1,75 


47 

1,047 

11,57 1 

87 

1,087 

20,82 

8 1,008 

2,00 


48 

1,048 

11,81 

88 

1,088 

21,04 

9 | 1,009 

2,25 


49 

1,049 

12,05 

89 

1,089 

21,26 

10 1,010 

2,50 


50 

1,050 

12,28 

90 

1,090 

21,48 

11 1,011 

2,75 


51 

1,051 

12,52 

91 

1,091 

21,70 

12 1,012 

3,00 

i; 

! 

52 

1,052 

12,76 

92 

1,092 

21,92 | 

I 13 1,013 

3,25 


53 

1,053 

13,00 

93 

1,093 

22,14 

14 1,014 

3,50 


54 

1,054 

13,24 

94 

1,094 

22,35 

15 1,015 

3,75 


55 

1,055 

13,48 

95 

1,095 

22,57 

16 1,016 

4,00 


56 

1,056 

13,71 

96 

1,096 

22,79 

17 1,017 

4,25 

1 

57 

1,057 

13,95 

97 

1,097 

23,01 

18 1,018 

4,50 


58 

1,058 

14,19 

98 

1,098 

23,23 

19 1,019 

4.75 


59 

1,059 

14,43 

99 

1,099 

23,45 

20 1,020 

5,00 


60 

1,060 

14,67 ;l 

100 

1,100 

23,66 

21 1,021 

5,25 


61 

1,061 

14,90 

101 

1,101 

23,88 

22 1,022 

5,50 


62 

1,062 

15,14 

102 

1,102 

24,10 

23 1,023 

5,75 


63 

1,063 

15,37 

103 

1,103 

24,31 

24 1,024 

6,00 


64 

1,064 

15,60 

104 

1,104 

24,53 

25 1,025 

6,24 


65 

1,065 

15,84 

105 

1,105 

24,75 

26 1,026 

6,49 


66 

1,066 

16,07 

106 

1,106 

24,97 

27 | 1,027 

6,73 


67 

1,067 

16,30 

107 

1,107 

25,19 

28 1,028 

6,97 


68 

1,068 

16,53 

108 

1,108 

25,41 

29 1,029 

7,22 


69 

1,069 

16,77 

109 

1,109 

25,63 

30 | 1,030 

7,46 


70 

1,070 

17,00 

110 

1,110 

25,85 

31 1,031 

7,71 


71 

1,071 

17,23 i 

111 

1,111 

26,07 

32 1,032 

7,95 


72 

1,072 

17,45 

112 

1,112 

26,29 

33 1,033 

8,20 


73 

1,073 

17,68 

113 

1,113 

26,51 

34 1,034 

8,44 


74 

1,074 

17,91 

114 

1,114 

26,73 

35 | 1,035 

8,68 


75 

1,075 

18,14 

115 

1,115 

26,95 1 

36 1,036 

8,92 


76 

1,076 

18,37 

116 

1,116 

27,16 

37 1,037 

9,17 


77 

1,077 

18,60 

117 

1,117 

27,37 

38 1,038 

9,41 


78 

1,078 

18,82 

118 

1,118 

27,58 

89 1,039 

9,66 


79 

1,079 

19,04 

119 

1,119 

27,79 

40 1,040 

9,90 

1 

80 

1,080 

19,27 

120 

1,120 

28,00 | 


unb jmar um jo ntefjr , je weniger SSajjer ihnen ^ugefefet mürbe unb um* 
gelehrt. 

&inbet man nun butef) Seftimmung beä fpejifijc^en ©eroicf)te8, ba| 
ber SDJoft leichter, aljo geringer im 3uierge^alt ift, all man ib« batte 
bestellen motten, jo erteilt bie Säbelte jofort Slufjdjlujj, mie oiet 3ucfer 
man noch jusujefcen bat. 
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foll 53. ein für bie ©ärung fettiger Sohannisbeernioft ju 
Jifchwein 18"/ 0 3uder enthalten, mithin mufe fein ©ewidjt 18 + 1 ober 
19°/o gelöften ©efamtftoffen entfprerfjen, weil etwa l°/„ S^iditjudEer oor* 
hanben ift ; bie ÜJioftroage mühte baljer in ber glüffigfeit nach ber Jabelle 
79° £)ch?le angeigen. ginbet man nun nur 70° Öd)8le 8Roftgewid)t, 
fo finb um 2 °/ 0 weniger 3uier im SJZoft, folglich auf jeben fieftoliter 
nod) 2 kg 3uder ^ujufefeen. @in 3rodfc^enmoft für |jau3trun! foll bei* 
fpietöroeife 12 °/ 0 3uder enthalten. Sn bem wenig oerbünnten SDioft finb 
etwa 2°/ 0 ikidjtguder oor^anben, atfo niuh fein fpe^ififtfjeS @eroid)t 14 °/„ 
gelöften ©efamtftoffen entf^fredtjen, b. I). 58° Öd)8le betragen, ginbet man 
nur 52° Öd)3le, fo ift l 1 /* °/ 0 SU wenig 3uder barin, alfo pro föeftoliter 
noch 1 ‘/ 2 kg 3udet gugufefcen. 

@3 ift auch bann, wenn man ben progentifchen 3udergeljalt be3 
SÖZofteö burd) forgfältigeö Abroägen beö angewanbten 3uderö unb füfeffen 
ber gefamten 9Jlo ft menge nach Sitern genau fennt, fel)r »orteilliaft, 
mit bem Aräometer (gig. 9) baö fpegififche @ewid)t beä 2Jtofte3 gu be* 
ftimmen, ba un3 beffen Senntniö fpäter wichtige Sd)lüffe gur SBeurteilung 
beö S3ergärung3grabe3 eine? SBeine? ermöglicht. 


in. Ms (Särung. 

9. ©ürgefäfje. 

®er nach ben Anleitungen im nötigen Abfchnitt IjergefteUte Saft wirb 
nun in ein geeignetes ©efäfj, am beften ein faubereö gap gebraut, um 
barin bie weinige ©ärung burd)jumad)en. 

@3 ift burd)au» erforberlid), bap bie ©ärgefäfje oor bem ©ebraudj 
mit peinlicher Sorgfalt gefäubert feien, weil Unreinigleiten leicht ju 
Schimmel* unb gäulniööorgängen führen, biefe aber faft immer bem Sßcin 
einen mobrigen ober irgenb einen anberen unangenehmen, bie ©üte be3 
©etränfeS in hohem ©rabe beeinträd)tigenben 93eigefd)mad erteilen. 

Uleue fowohl, wie gebrauste SBeinfäffer müffen wieberholt mit heifeem 
Sßaffer ober J)ampf, nötigenfalls unter 3u^tlfenat)ine oon etwai Soba 
ober Schwefelfäure, au3gebrüt)t, gulefct gur Serbrängung ber etwa riecfjenbe 
Stoffe enthaltenben Suft mit SBaffer ooUftänbig gefüllt unb barauf auSge» 
leert werben. Diotwein* unb $eibelbcerwein*gäffer werben bei forgfältiger 
Anwenbung bon Soba in ber befd)riebenen Söeife unb Auöfpülen, bis ba3 
SSafdjwaffer nid)t mehr grün abläuft, felbft für weihe Dbftbäume brauchbar. 

SBenn gäffer nach bem ©ebraud) längere 3eit unbemifct ftefjen, fo 
müffen fie, wie angegeben, gereinigt werben; fobann ift bafür gu forgen, 
bap ba3 Spülwaffer fo ooltftänbig al3 irgenb möglich ablaufe, worauf bie 
gäffer eingebrannt unb öerfpunbet werben. 

2>a3 ©inbrennen gedieht, inbem man ein Stüd Schwefelfcbnitte *) 

*) @ute bünne Sctpefeljdjmtten finb bei Philipp 93 raun in 'IHüinj ju haben. 
Sie mit aüerbanb (Semürjen parfümierten fogenannten Süjjbranbjchnitten finb ju ber- 
werfen; ebenfo bie au§ geringerem grauem Schwefel bereiteten Schnitten. 
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(biejelbe fei nicht jo bicf, bafj fic roätjrenb beS Srennen? Schwefel in ba? 
Bajj abtropfen läjjt) an einem bünnen ®rabt faltbar befeftigt, bie Schnitte 
anjilnbet unb in ba? Bajj hineinf)ä(t, bis jie terbrannt ift, ober im Bpfe 
feinen Sauerftoff mehr oorfinbet, um weiter brennen p fönnen. Sei bie» 
jem (Einbrennen entftef)t au? bem Schwefel jchroejelige Säure, welche bie 
(Sntwicfelung ton Stimme!» unb UäulniSpilgen nicht aujfommen lagt, aber 
aud) oiejenige ber £jefe unb bamit bie ©ärung beeinträchtigt. (Ein burdj 
(Einbrennen öor Schimmeln unb Bäulni? gejdjüfeteS Bafc mug baher tot 
bem ©ebrauch al? ©ärfajj grünblich mit Söafjet auSßejdjroenft werben, 
um bie jchwefelige Säure unb bie etwa entjfcmbene Schwefeljäure toll* 
jtänbig p entfernen, weil jonjt bie ©ärung nicht geniigenb flott fich ent* 
wicfeln fanit. 

Über ©ärgejäjje für g cf ch 1 offene ©ärung tgl. weiter unten (Sap. 
14 unb 15). 

10. $ie #efe. 


$er ©ärunggprojeg , bei welchem au? bem Bieter im wejentlidjen 
Sllfohol unb Äohlenfäure entfteht, geht nur unter SDfitwirfung ber ,£>efe 
tor fich; er ift gewiffermafjen al? eine Slrt ton 2lrbeit?lciftung aufpfafjen, 
welche ber föefepilj toÜjieht, inbem er fich entwicfelt unb termehrt. SDie 
einjelnen auggemachfenen ^>efe§eHen finb nur etwa 0,006 mm grofj unb 
termehren fidj burcf) fogenannte Sproffung in ber burd) Big. 10 teran* 
fchaulichten Sßeije. ®ie Seime, au? welchen bie föefenbilbung unb Ser* 

V meljrung ftattfinbet, finb in ber Suft überall in reich* 
liehet Bohl torhanben, fie hängen auch in groger SKenge 
an ben äußeren Brud)tjcha(en be? Cbfte? , fo bag ge* 
wohnlich für ^efenjaat hier ebenfoweuig geforgt ju 
werben braucht al? beim £raubenmein. 

___ $e?halb hat man bisher, auch bei bet Cbftroein* 

bereitung, ber Slrt unb ber 2Jfenge be? ©ärung er* 
^ regenben Berment? faft gar feine Slufmerfjainfeit ge* 

^ wibmet. Unb hoch ift e? ficher, bajj gerabe hier, bei 
S'fl. 10. $tr ^efepig. ber ©ärung ber ftarf terbünnten Säfte unter etwa? 


unnatürlichen Serljältniffen bie Slrt unb bie Sehen?* 
bebingungen be? Berment? eine fehl' grofje Slolle fpielen. Bef) will 
auf ben (Einflujj ber .ßeferafje für bie Dualität be? gebilbeten SSeine? 
hier nicht näher eingehen; aber ba? mug ich heeöorheben , bag ge* 
rabe bei ben Dbftweiiten in wilber Sergärung b. h- in Sergärung mit 
einem bem Bufall überlaffenen Berment , fehr häufig bie pgejpifcte £efe, 
Saccharomyces apiculatus (Kees) bie Dberhanb gewinnt, ton welcher 
Slmtfjor nachgewiefen hat, baf) ber Serlauf ber burd) fie erzeugten ©ärung 
ein aujjerorbentlid) träger, fefjon bei niebrigem Sllfohotgehalt erlahmenber 
ift. Sn folchen Bällen, wo Dbftweine unb in?bejonbere Seerenobfiweine 
bei nod) hohem Bncfergehalt nicf)t normal au?gären wollen, wirb oft burch 
Bufuhr eine? anberen Bermcnte? Slbhilfe gefchaffen. Unter ben für un? in* 
betracht fommenben |)efeartcn ift bie gärfräftigfte unb energijehfte bie ellip* 
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tifd^e Sraubentoeinhefe, Saccharomyces ellipsoideus (Reess). 3n neuerer 
3eit, roo Steingüftungen gärfräftiger SSeinhefe nad) allen Stiftungen oerfanbt 
roerben, empfiehlt e? fif, auf für bie ©ärung ber SBeerenobflroeirte folfe 
reine SBeiifefen al? 3ermentauä|aat gu benupen, um eines glatten unb 
normalen Verlaufs ber ©ärung fif er gu fein. — (Sin 3ufap üon Ferment 
roirb in?befonberc bann oft notroenbig, roenn man bie 3ucferlöfung, ber S3e* 
ff leunigung ber £>erftellunq falber, mit peigem SüBaffer bereitet, unb fehler* 
hafterroeife tjeip gu bem fjruftfaft gegoffen ^at; baburf fönnen nämlif 
bie ff on im Saft oorhanbenen ßefefeime, roelf e eine (Srhipung anf 60 0 C 
nif t oertragen, getötet roorben fein. Sie Stnroenbung öon ißreffefe ift in 
folf em Salle miflif unb tpuntif ft gu oermeiben, meil baburf jefjt häufig 
bem Söeine ein frember öeigeffmad erteilt roirb; Sraubentoeinhefe aber, 
roelf e an unb für fif ein Oiel beffere? Hilfsmittel märe al? bie ißreffefe, 
!ann geroöhnlif um bie Beit ber Bereitung ber ©eerenobftroeine in tabel* 
lofer Dualität auiffliejjlif in ber Sorm ber reingegüf teten Hefe 
beff afft roerben. SBill man erft im Herbft, roo bereits ber Sraubenmoft 
in ooüet ©ärung fif befinbet, bem Dbftroeiit ftiffe Sraubentoeinhefe au? 
einem prattiff en Seflereibetrieb gufüfjren — roa? aber bei roeitem nif t fo 
empfehlen?roert , roie bie Skrroenbung ber reingegüf teten Hefe ift — , fo 
fepe man jebem Heftoliter Dbftroein etroa 5 Siter guten, lebhaft gef renben 
Sraubenfaft gu. 3m SBinter, gur 3eit be? Slblaffen? ber Sraubenroeine, 
fönnen bie 5 Siter gärenben Sraubenroein? burf 2 Siter tabellofen ®e* 
läget? (flüffige Hefe) pro Heftoliter Dbftroein erfefet roerben. 

Sür bie ißraji? ift ferner ein einfafe?, obffon oiel roeniger fif er 
al? bie Siein^efeoerroenbung gum Biele führenbe? Verfahren, bem Dbftmoft 
gute äBeingärungSerreger gu oerff affen bie SBeigabe oon pro ^xftoliter etroa 
2 Sfito (gerquetffter) Stofinen. 

3n erfter Sinie empfiehlt fif inbef? für ben 3 roet * ber 3ofif ruttg 
geeignetefter Fermente unb im 3ntereffe einer glatten unb gefunben Surf = 
gärung ber $pfel=, kirnen* unb SSeerenobftroeine ber Bufap oon rein* 
gegüfteter befonber? gärfräftiger Sraubentoeinhefe, bie man au? gang 
unbebingt guoerläffiger Duelle, in Seutfftanb g. 93. üon ber Hefenrein* 
guftftation be? beutff en Sßeinbauoerein? an ber Se^ranftalt für Dbft» unb 
SBeinbau in ©eifenpeim, begießen ntup. 

SJtan maijfe etroa aft Sage oor ber £aupternte eine Heine Partie 
befonber? gut au?gereiften Dbfte? oor, fo bap man ca. 10 bi? 20 Siter 
auf ben riftigen Bildet* unb Säuregehalt geteilter 93ergärung?flüffigfeit 
erhält, filtriere, roenn möglif biefe fflüffigfeit unb fepe fie bann mit einem 
ffläfffen gärfräftiger Steinhefe ( l / 4 Siter) unter ©ärüerfflufj ($ig. 13) 
gut ©ärung an. Staf furger 3eit ift hierin bie SXlfo^oIgärung im lebpaf* 
teften ©ange unb bie gflüffigfeit gang erfüllt oon guten gärfräffigen <&efen* 
gellen. 3e ein Siter biefer aufgerührten fflüffigfeit roirb bann einem ftefto* 
liter ber nunmehr friff geernteten unb auf ben riftigen Buder * unb 
Säuregehalt gefteüten, nof gar nift in ©ärung befinblifen Stauptmoft* 
maffe (ober 3ruf tmaiff e) gugejept, rooburf bie geringroertigen Ülpifulatu?* 
unb fonftige ftörenbe germente fifer niebergehatten unb unterbrütft roerben, 
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bie fräjtige @Uipjoibeug»Hefe ober ohne ftörenbe Slebenoorgänge ftetig unb 
ootlftänbig bic Surchgärung beg Obftweineg gu Snbe führen fann. 

11. Sie Ernährung bcr $efe. 

SBenn nun bie @ärung eine Arbeitsteilung beg Hefepiljeg ift, jo wirb 
leicfjt oerftänblid), bajj bie Hefe, um gu joldjer Seiftung befähigt gu werben, 
auch gut ernährt werben mujj. 2Jian barj nicht oon ber SJieinung aug* 
gehen, ber Hucfet beg SDiofteg jei bie Hauptnahrung ber Hefe, jonbern wirb 
ber richtigen VorfteHung am närfjjten fommen, wenn man bie 3erfefeung be§ 
3ucferg in SBeingeift, ben belebenben anregenben Veftanbteil beä SQBeineS, 
unb in Äohtenfäure als eine Ära jt oerbraudjenbe Arbeit auffa|t. Sie 
Seiftung eineä beftimmten ArbeitgpenfumS ift nur mit ber Aufbietung eineg 
beftimmten ftrajtquantumS möglich, unb ba bie wenigen, oon oornljerein 
im SJloft oorhanbenen Hejepiljdjeit nur wenig 3erfefcunggfraft gu probiu 
gieren oermöchten, jo muff eine rapibe Vermehrung biejer ißiljfeime ftatt* 
ftnben fönnen, um beifpietSweife 16 bis 20 kg in einem fieftoliter SDloft ent* 
haltenen 3ucferS gu gerjeßen (gu oerarbeiten). Üppige Vermehrung, bie 9?eu* 
ergeugung arbeitätüdjtiger Snbiüibuen (£>efeäellen) ift aber, auch bei ben 
mit rein gegürteter Sraubenweinhefe oerfefeten Cbftweinen, nur möglich, 
wo eine oerhättniSmäjjig reirf)tidje, gute Ernährung ftattfinbet. Als iftähr* 
jtofje bienen nun ber H e fe bie fchon früher erwähnten organifchen Sticht* 
gucferbeftanbteile ber gruchtfäf te, unb unter biejen befonberS bie fticfftoff* 
haltigen, eiweijjartigen Veftanbteile beg SKofteS. Vergleichen wir nun auch 
itt biejer fiinjidijt bie Verhättnifje bei ber Veerenobjtmeinbereitung mit benen 
ber Sraubenweingewinnung, jo jehen wir wieberum grofje Verjd)ieben£)eiten. 
Hier gärt ber un üerbünute, nährftoffhaltige <Sajt; in ben Veerenobft» 
weinen bagegen haben bie Stährftoffe beg urjprünglichen Veerenjajteg , bei 
einer Verbiinnung oft auf bie breifacfje SDJenge unb hoch bei progentijd) 
bemjelben, ja jeht häufig bei größerem 3ucfergehalt bie breifache Arbeitg* 
leiftung gu ermöglichen; eg müßten aljo im Vergleich gum Sraubenjaft in 
ben Veerenjruchtjäften jo oielmal mehr Siährftoffe enthalten jein, alg ihrer 
für bie Vieinbereitung nötigen Verbiinnung mit 3ucferlöfung entfpricht; 
bag aber ift gewöhnlich nicfjt ber galt. Saturn macht man giemlid) häufig 
bic Erfahrung, baß Veerenobftmofte, jelbft wenn jie im Anfang recht leb* 
haft gegoren haben, träge werben unb jchliefjlich gang gu gären aufhören, 
obwohl noch reichliche Mengen ungerjebten 3uderS oorljanben jinb. Sie 
in ben ÜJlofien enthaltene Hefe ift oft aug Mangel an Nahrung 
erjdjöpft unb arbeitsunfähig , ohne barum abgeftorben ju jein. SBenn 
aber bie ftohlenjäureentwidelung aufhört unb bamit bie £ujt 3utritt gu 
ber Oberfläche eineg nod) weingeiftarmen SBeineg erhält, jo fönnen in bem 
SBein leicht allerlei Äranfheiten, Äahmbilbung, Effigjtich u. bergl. entftehen, 
welche jpäter näher bejprochen werben joHen. Qn biejem fjalle ber Er* 
jchöpfuttg muh aljo ber @ärung burdh 3 u fuhr oon Hefenährftoffen nach 5 
geholfen werben. 

3u jolchem 3rt>ecf gejdfieht eg guweilen, haß man bem SBein einige 
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ßiter guter, frtfrfjer, an SRährftoffen jiemlid) reifer Jraubenmeinhefe unter 
forgfältigem 2)urct)rüt)ren jumijctjt; aud) bie ©eigabe Don gut jerquetfchten 
SRofinen, 3'beben ober fiorintfyett (etwa 1 bis 2 kg auf ben föeftoliter 
SBein) bient jur ®rf)öhung beS ÜRährftoffgeljaltS, bo bie getrocfneten ©eeren 
in ihrem ^ruct)tfleiirf) ber $efe Stauung bieten, ferner finb 3ufäfee Don 
100 g ÜRaläförner pro -öeftoliter ©ärftüffigfett jcfjon mit ©folg Denuenbct 
tnorben. Slm besten aber bewährt ficf) ber 3ufafe Don 1 g phoSphorfautem 
fiali unb 1 g roeinfaurem Slmmoniaf ober Salmiaf (©hlorammonium), 
ober Don l 1 /* g phoSpljorfaurem Slmmoniaf pro 10 ßiter SBein. ®ic 
liefe Dermag ben Slmmoniatftidftoff DoEfommen ju ihrer Srnätjrung ju 
oennerten, unb fie ift aud) für eine getoiffe ißtjoSptjorfäureäufuIfr, wie fie 
mit ben genannten Saljmengen ftattfinbct, fefer empfänglich. SBenn übrigens 
ein ©eeretiobfttoein oon ber Stärfe eines lijdjtoeineS bei SIbbrud) ber 
©ärung nur noch etwa '/ g bis l°/„, ober ein Deffertroein 2 — 3°/ 0 , ein 
ßiförmein 5 — 8°/ 0 unDergorenen 3«<fer enthalt, fo ift eS nicht jwecfmäfjig, 
bafj man ihn butcf) weitere 3ugabe Don 9iä£)xft off en ju DöUiger Vergärung 
anregt; beim bei fräftigen ©cerenobftmeinen ift ein gewiffer nicht aEp= 
großer 3uderget)n(t für ben SBohlgefchmad ganj Dorteilhaft. 

12. ffernhölten »on Subftanjen, welche ber ©ärung nachteilig ftnb. 

©benfo notwenbig, wie bie 3ufuf)r auSreidjenber Stährftoffe, ift aber 
auch baS {^enthalten folcher Subftanjen, welche ber ©ntmidelung beS liefe* 
piljeS nachteilig fein fönnen. ®aju gehören junächft bie f^wefetige Säure 
unb bie Salicptfäure. 

©ne fo große S3eöeutung befonberS ber fcfjwefeligen Säure für bie 
©efämpfung Don Schimmel» unb 3äutniSorganiSmen jur ^Reinhaltung ber 
CJäffer unb jum Schüfe beS fertigen SBeineS Dor bem ©erberben beim 
ßagern jufommt, fo jorgfältig müffen mir fie Don bem gärenben SBein 
fern hotten, weil fie aud) bie ©ärung Derjögert, ja in größeren SRengen 
biefelbe gang aufjufeeben Dermag. ©benfo fchäbtid) für bie ©ltmidelung 
beS SBeineS ift eS, wenn fid) jchon mährenb einer trägen ©ärung ©jfigftid) 
entwickln fann. Slucfe bie ©jfigfäure übt, abgefefeen baoon, bafj fie ben 
@efd)mad beS SBeineS in feoW ©rabe benachteiligt, einen entfcfeieben 
hemmenben ©influß auf ben ©erlauf ber ©ärung auS. 

13. ©ebcutung ber SBärme für bie ©ärung. 

SBie jeber ßebenSprojejj, fo bebarf auch berjenige beS .ßefepiljeS, unb 
bamit bie ©ärung, für normalen ©erlauf einer gewiffen SBärme. ©in 
alljuhoher SBärmegrab wirft babei aber ebenfo nachteilig, 
wie ein ju niebriger. 

®ie jwecfmäßigfte ©ärungStemperatur liegt jmifcfien 10 unb 15 0 C. 
ober gmifdjen 8 unb 12° R. 3ur 3?it ber Obftreife wirb man feiten 
um einen für bie ©ärung genügenb warmen fRaurn in ©erlegenfeeit fein, 
SBiE man einmal im SBinter, etwa aus Etofinen ober 3ibeben SBein bar* 
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ftellen, fo roirb man bie Slnfanglgärung in einem fyeijbaten auf bie an* 
gegebene Temperatur gebrauten Kaum oor ficb fielen laffen. 

©ne ^öbere Temperatur, jroijcben 20 unb 28° C fann ja bis ju 
biejet ©rettje bie ©ärung noch mehr bejdjleunigen (eine über 28° b' nau3 = 
ge^enbe roirft Derjögernb), allein fie ift aul anberen ©riinben bireft 
fröhlich für bie ®üte bei SBeinel, weil biefer baburd) gulefct juoiel 
Soblenjäure Derliert, unb bie gelöfte Soblenjäure bod) nicfjt menig ju bem 
©frijcbenben, ©rquidenben bei äöeingejcbmacfel beiträgt; oon Sobletifaure 
freie unb an gelöfter £of)lenjäure fe^r arme 2Beine fcbmecfen , auch wenn 
fie ftarf finb, fabe. Tann barf man aud; nach ber |jauptgärung, welche 
unter günftigen Kerbältniffen in 3—6 2Bod)en ficb Dofljogen b“ben fann, 
bie Temperatur ohne Staben unter 15° C finfen taffen. Oerabe bei ju 
bober Temperatur ift bie @efabr bei ®ffigftid)l aufjerorbentlicb gro§ ; 
ferner finbet in fäurearmen ©ärflüjfigfeiten , roetcbe ju manu werben, 
febr leicht SJiitcbfäurebilbung ftatt, unb el gebt enblicb bie £>efe unmittel» 
bar nad) S3eenbigung ber @ärung febr leidet Begebungen ein, ineldje bem 
SBein einen miberroärtigen Ülbgefcbmad erteilen, ber faft nie mehr ganj ju 
bef eiligen ift. (Kiäufelgejcbmacf, Sap. 39.) 

14. Sibub ber Dbcrfläibe bei Üßetneb bor Suftjutritt. 

ÜDiit na^laffenber ©ärung unb geringer roerbenber Soblenjäure» 
entroicfelung liegt nun aber bie Öefabr bei Suftjutrittl jur SDberfläctje bei 
SBeinel unb bamit fd)äblid)et ©nflüffe auf ben SBetn nabe. 

SRan oergegenmärtige ficb, baff Sabmpilj unb (Sjfigpilj, biefe beiben 
Berftörer bei SBeingeiftel, nur bei Suftjutritt gebeiben fönnen, ja ben 

Sauerftoff ber Suft unmittelbar 
ju ihrem Berfiörunglroerf Der» 
roenbeit. So lange alfo ber 
Kaum über ber Oberfläche bei 
SBeinel mit ber burrf» bie @ärung 
felbft ficb entroidelnben Sohlen» 
fäure ganj erfüllt ift, ift ben 
fdfäblicben Sßiljen bie wefent» 
litbfte ©iftenj» unb Slrbeitl* 
bebingung, ber Sauerftoff ber 
Suft, entzogen, fie fönnen 
ficb tti<f)t entroidcln. Sn ber 
5ig. ll. ©ärtrii$ter. Soblenjäute alfo befifeen mir bal 

billigfte unb bod) jugleicb roert* 
Dotlfte Scbufemittel gegen bal SSerberbeti bei SBeinel, unb biejel Schutzmittel 
fönnen mir uni ohne Scbmierigfeit mäbrenb bei Serbleibenl bei SBeinel 
auf bem ©ärfafj erhalten, inbem mir ben fleinen Kaum im Baff über ber 
Oberfläche bei SBeinel fo abfdilicfjen, bajj jraar bie felbft bei fdjmacber 
(Särung erjeugte überf ^üfjige Soblenfäure leicht nad) außen, aber feine 
äußere Suft nach innen bringen fann. SJJan fefct entroeber fd)on bei 93e= 
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ginn bet ©ärung, ober gegen Snbe bet lebhaften ©ärung einen fogenannten 
@ärtrid)ter*) (3?ig. 11) ober eine ©ärrobroorridjtung (5ig. 12) auf, bie 
man fid) fe^r leid)t felbft fonftruieren fnnn. 

®a roäljrenb einer ftürmifdjen ©ärung aus einem nabep gefüllten 
Saß bei ©ilbung großer ©lafen leicht etwas fflüjfigfeit burdj baS ©punb» 
l och ^erouStritt, fo ift e3 groedmäßiger, bie ©d)UfcDorricbtung erft furg nach 
bem Bcitpunft ber ^eftigften ©ärung angubringen, bis bahin aber baS gaß 
offen, ober mit einem ©anbfad ober gang lodet aufgefefcten ©punb nur 
lofe bebedt gu halten; eS ift felbftberftänblid), baß man bei ber lebhaften 
Äohlenjäureentwidelung, welche burd) bie ©ärung ftattfinbet, baS jjaß nid)t 
feft üerjd)loffen hatte« fann. ®ie SBirfung ber genannten ©d)ufcöor* 
rid) tungen ift leicht oerftänblidj; baS aufgeftülpte ©efäß in fjig. 11 ift be* 
weglid), ber Trichter gum 2 eil mit SBaffer gefüllt. ®ie Äohlenjäure fann 
bei beiben Separaten aus bem gaß in ber SRidjtung ber Sßfeile entweihen, 
mährenb bie Slbfperrung burd) bie fflilffigfeitSfd)id)t ben ©intritt ber Suft 



8ig. 12. ©örrobr. 



Sig. 13. ©ätfpunb. 


in baS &aß oerljinbert. Um fid) bie ©orrid)tung (ffig. 12) felbft gu ton* 
ftruieren, burdjbohrt man einen ©punb, gieljt »orfichtig ein nad) ber 3«id)' 
nung umgebogeneS ©laS* ober ÜRetallrobr ein unb läßt ben umgebogenen 
äujjjeren ©thenfel in ein auf baS gaß aufgejefcteS ©efäß mit SBaffer ein= 
tauchen. 

SReuere ©ärfpunbe jeljr praftifcher Slrt fertigt nach ben Angaben 
3. SReßler'S ber SRecßaniler 3f. Sierpet in ©ruchfal an. ®iefelben be= 
ftehen auS einem bur^bohrten ^olgfpunb a (gu haben in 4 oerfdjiebenen 
©rößen) burd) welchen, mit $fautfd)uf gut abgebichtet ein gweimal Uförmig 
gebogenes, in ber ÜRitte ber ©djenlel etwas auägebaudjteS unb mit bed)er= 
förmigem Sluffafc oerjeheneS ©laSroht b c d führt.**) ®utd) ben Secher d wirb 
in baS Urohr etwas 30prog. wäfferige ober alfoholifdje ©Igcetinlöfung ge* 
goffen, jo baß bie glüjfigfeit bie Uförmige ©iegung bis an bie erften 9luS* 


*) Seilet unb unjerbttd)li($, aus 'Aluminium gefertigt, non ft. (SIbS , greiburg 
i. 99r. )u begießen. 

**) 5)ieje ©ärfpunben finb neuerbingS auch bei ^ßf)itipp Staun in ffltainj ju ijaben. 
Saitt), Cbgraeinbtteitung. 4. Jlufl. 3 
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baudjungen füllt; ber Sedjer roirb jum @d)uß gegen ©taub mit einem 
lofen Saumrootlpfropf oerftopft. Sei &of)lenjäurebrudentroidelung im gaff 
!ann bie Äo^Ienjäure burd) bie glüffigteit im Urof)r leicht entroeidjen, roo- 
gegen Suft in baä gaff gar nic^t, ober nur in befdjränfter Sföenge, wenn 
burd) ftarfe Slbtü^tung ein ÜRinbetbrud im gaff entfielt, baljin prücftreten 
tann. $ieje Heine Suftmenge filtriert burd) eine 30proj. ©Ipcerinlöfung. 
3m allgemeinen aber ftetjt ber SEBein bei Slnrocnbung biefeS ©ärfpunbeS 
unter einer abgefdjloffenen ©d)id)t fonferöierenber So|lenfäure, bie juleßt 
burd) bie (Garung erzeugt roorben roar unb nid)t mit ber äußeren ßuft in 
2lu3taufd) f)at treten fönnen. 

15. ©efdilojfene ©äruttg. 

{Jilr bie Sereitung non Dbftiocinen in Keinen Quantitäten (10—25 1) 
fjat nad) ben Eingaben oon ©eljeimrat SRefjler in &ar(3ruf)c bie ©laäfabrif 
non förner & Sie. in ©aggenau ©ärflafdjen Don ©la§ lonftruiert, bei 
beneit geroiffermaffen ber ©ärtridjter am glajd)enbal3 angefdjmotjen ift. 
(Setgl. gig. 14.) 

Sei griidjten, bie man mit ben Ireftern Dergären ober angären läjjt, 
mag, roie früher erroäf)nt, bei Srbbeeren, Himbeeren, Srombeeren, £>eibel» 
beeren, Stachelbeeren, ©teinobft :c. gefdjeljen !ann, bitben bie grud)tl)äute 
inbem fie burd) bie ftolflenfäureblafen gehoben merben, oft eine ®ede über 
ber gärenben glüffigfeit; biefe $)ede, ber fogenannte $ut, muff, jo lange 
ba§ gaff offen ftet)t, roieberljolt untergeftofjen roerben, weil auf ber mit 
glüffigteit fdjroammartig 
Dollgefogenen SDtaffe mit 
großer Dberflädje bei ßuft» 
jutritt befonberä leicf)t ein 
©ffigftid) fid) entroideln 
tann. ©djon um biefer 
@efaf)r be§ @jfigftid)3 
willen muff man bie 
©ärung, fo lange Jrefter 
in ber ©ärflüffigteit fid) 
befinben, mit boppelter 
©orgfalt übermalen. 

SBefentlid) einfacher ge» 
ftaltet fid) biefe Über» 
roadjung, roenn man als 
Sia. 14. ©ärftatdie. ®efäfj , worin bie jer» 8'ß. 15. ©ärftanbe. 
ftampften grüßte gären 

ober angären, eine fogenannte ©ärftanbe mit ©enthoben (gig. 15) 
bcnußt. 

®iefe ©ärftanben finb oben offene bottidj» ober tübelartige £>ol$« 
gefäße, in benen ber ÜWaifdje ein flacher, burc^löc^erter, ober au§ nicht 
ganj bid)t aneinanberfdjlicßenben Satten hergeftetlter ®edel aufgelegt roerben 
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fann. Ser Siedlet mufj einen etroaS fteineren Surcbmeffet haben, als bie 
SEBeite ber ©tanbe beträgt, nnb bie Söcber, bejro. bie Stbftänbe ber Satten 
müRen eng genug fein, um feine Srefter hinburebsutaRen. Siefet Siedlet 
roirb mit Steinen befc^tuert, ober burcf) irgenb eine anbere ©perrDorricbtung 
feft unter ber Dbetfläcfje ber ÜRaifche gehalten, fo bajj etwas Saft über 
bemfetben ftetjt; baburdj toerben bie Srefter oer^inbert, burdj bie bei ber 
©ärung fid) entmidfetnbe Äobtenfäure an bie Suft emporgelfoben unb mit 
biefer in fd)äbtict)e ^Berührung gebracht ju »erben. 

Siem gleichen 3»edl bienen für Quantitäten nun etwa 25—50 1 
Sßein auch bie Don @ef)eimrat «fie^ter erfonnenen, Don bet $abrit S. g. (Sfpen= 
febieb in griebricblfetb bei SRannbeim ^ergefteUten ©ärtöpfe Don ©tein* 
gut (3ig. 16). Siefelben finb ctjlinbrijch unb buben unten einen £mt)K 
gum Stbtaffen ber jjtttffigfeit. 3tuf bem 
Soben ftet)t mit brei güfjen, welche roenig 
länger finb als ber Surchmeffer beS 3apfen= 
locbs mit bem ermähnten £jahn, eine fteb= 
artig burcbtödjerte glatte oon ©teingut, 
beren Söttet bie Srucbtfcfjalen ber SERaifd>c 
nicht burd|taffen. Übet ber ÜJiaifdje roirb 
eine jroeite fotcbe burcbtödjerte glatte Don 
©teingut angebracht, roeldje als ©enfboben 
wirft, inbem fie bie Srefter ftets unter baS 
SRioeau ber Qrlüffigfeit hinunterbrücft. Ser 
obere SRanb beS ganjen ©efäfjeS roirb burcb 
eine fRinne gebilbet, bie jum Seit mit 
©perrflüffigfeit (SBaffer ober ein ©emifd) 
oon 1 Seil ©ttjceriir mit 2 leiten SEßaffer) 
gefüllt ift. Sn biefe SRinne greift mit 
feinem recfjtroinflig umgebogenen SRanb ein 
Seifet, welcher bie Suft DoOftänbig Don bem 
Snnenraum beS ©efäfjeS abfdhliefjt unb hoch 
bie bei ber ©ärung entroicfette i^otjtenfäure g; ß 1 g_ @ är t op j. 
entweihen täfjt. 

SiefeS ©efäjj fann auch jum StuSlaugen Don Sreftern oerroenbet 
»erben. 2Ran bringt bie Ofrucfjtmaifcbe mit einem Stil ber jur SSerbünnung 
erforbertichen 3ucfertöfung hinein ; fobalb bie ©ärung begonnen h“t läfit 
man burch ben unteren .£jabn bie fjtüffigfeit ab, erfefct fie burd) neue 
3ucferlöfung, läfit nach 12 ©tunben roiebet ab unb roieberhott biefeS Verfahren, 
bis bie beftimmte SRenge SBaffer Derroenbet ift. Sei richtiger StuSfiihrung 
fotten nach ißtof. SRefjter bie Srefter tjierburch fo auSgeroafcfjett werben, bafj 
man fie nic^t mehr auSjupteRen braucht. Sie abgewogene gtüffigfeit roirb 
aisbann unter ben Dorher befcfjriebenen SBorficbtSmajjregeln ber SluSgärung 
übertaffen. 

16 . Sag Slbfehett ber §efe. 

Sft bet ©ärungSoorgang beenbet, fo hört bie Sohlenfäureentroicfelung 
auf; fiefe unb fonftige ben SBein trübenbe Seiteben, welche bisher bie ge* 
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famte jjlüffigleit burcbfeßten, beginnen fid) gu fenfen, ber Sein wirb öon 
oben ^er tlar. S^un ift e? erforberlid), ficb baoon gu übergeugen, ob auch 
ber 3«der in genügenbent Stabe oergoren ift, ober ob raetjr al? bie 
Seite 31 angegebenen SJiengen 3uder ungerfeßt geblieben finb, bet Särung 
alfo nacbgebolfen werben muß. 

17. Prüfung be? SBcineö auf feinen VergärungSgrab. 

©in jeßr einfaches 9ftittel, fid) ton bent Stabe ber Vergärung, alfo 
oon ber ÜJienge bereit? gerfeßten Butter? einen Segriff gu oerfcbaffen, ift 
wieberum bie Veftimmung be? fpegififd)en Sewicbt? mit ber üftoftwage. 
55urd) bie Särung oerfdpoinbet nämlich 3uder au? ber Jlüffipleit unb 
beren fpegififd)e? Sewicbt wirb bemeutfprecbenb geringer. @? entfielt nun 
an Stelle be? 3ucferS Sllfo^ol, ein Körper, ber ein nod) geringere? 
fpegifijdje? Sewicbt bat al? Soffer, alfo ba? Sewicbt ber fjlttffigteit noch 
weiter berunterbriidt. fRunben wir bie Serie ber Verringerung für unferen 
3wed, un? ein annäbernbe? Sßilb oon bem Vergärungsgrabe gu madjen, 
ab, fo erfeben wir au? ber auf Seite 26 oergeiebneten Tabelle, baff je 1 0 /o 
3uder im SRoft ba? fpegifijdje Sewicbt um 4 " Öd)?Ie bei nieberprogentigen, 
um 4 ’/ s 0 Öcb?le bei b üt bpr°ofntigen 3uderlöfungcn erhöbt, alfo umgetebtt 
ba? Veridpoinben oon je 1 "/ n 3uder ba? Sewicbt be? Seine? um 4 0 bi? 
4 ‘/ 2 0 Dd)?le oerminbern wirb. Slu? je 1 "/„ 3uder bilbet ficb nun 
V* Sewid)t?progent ober 6 / 10 Volumprogent (ogl. Seite 8, 23 j Sein* 
geift, unb biefe Slltobolmenge oerringert ibrerfeit? ba? fpegifijcbe Sewicbt 
unt etwa V, 0 Dd)?le bei bocbprogeittigem, um 1 0 Öcb?te bei itieberprogen* 
tigern Slltobolgebalt. 55a nun im ÜRoft beim Vergären, alfo Verjdjwinben 
großer Budermengeu autb große Mlfobolmengen, beim Vergären oon 
wenig 3uder tleine Stlfobolmengen entfielen, fo gleichen ficb ©djwan* 
tungen in ihrer beiberfeitigen Verminberung be? jpegifijd)en Sewitbt? be? 
Seine? etwa in ber Seife au?, baß ihre Summe für jebe? fßrogent 
oergorenen 3urfer? burcf)fd)nittlicf) annäbernb 5 " fcd)?le beträgt, wenn bie 
Sätung nicht noch gar gu weit im fRüdftanbe fid) befinbet, wenigften? fo 
weit oorgefd)ritten ift, baß meßr al? bie £)älfte alle? oorbanbenen 3uder? 
oergoren ift. SDian b°t alfo nur bie 5>iffereng gwifeben ber erften unb 
gweiten Sägung, au?gebriidt in Öcb?tef<ben Sraben, burd) 5 gu bioibieren, 
um gu erfahren, wieöiel 5ßrogent 3uder oergoren finb. 55ie fo erhaltene 
3at)l mit B /, 0 multipligiert, ergiebt ben Sllfobol gebalt be? Seine? in 
Volumprogenten. 

3ur ©rläuterung be? Sefagten mögen einige Veifpiele angeführt werben. 

©in Sein, ber bei ber SÜnfeflung al? SDioft 100° äDd)8le fletoogen 
bat, möge, nad)bem er fid) oon oben her aufgubellen, alfo bie £jefe abgu* 
feßen begonnen unb gu gären aufgebört bat, noch 10® öcb?le an ber 
SRoftwage angeigen ; e? bat alfo 100 — 10 = 90 " 0d)?(e an Sewicbt 
oerloren, mithin 9 %— 18 °/ 0 3uder oergoren. .fjatte man nun ben 
gugejeßten 3ucfer genau abgewogen unb weiß man, baß beffen SJtenge 
20 kg auf ben £>eftoliter (200 g auf ben Siter) fertiggeftellten Sftofte?, 
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alfo 20 °/ 0 beSfelbcn betrug, jo finb in bem SBein nod) 2"/,, beS guge= 
festen 3uder§ unb bie bem urfprünglid)en jJrudjtjuierge^Qtt 
be§ oerbünnten ©afteS entfpred)enbe ülienge Buder unüergoren. 
fiebere läfjt ficf» au§ ben in bet Tabelle ©eite 8 oergeidjneten SDJittel* 
roerten leicfjt annäljernb beregnen. @8 jei g. 33. obiger SEBein ein 3ohanni3* 
beerracin, bejjcn fehr janrer fjrurfjtfaft oon je 1 auf 4 1 geftrecft morben 
ift, jo mürbe ber Srudjtgudergehalt oon 6 auf 6 / 4 ober 1 V* °/„ oerbiinnt unb 
folglid) befinben ftd) in obigem Sßein im gangen nod) annäjjernb 2 + 1 V 2 
= 3 V 2 °/„ Buder. 2)er SEBein enthält in biejem ©tabium 18 x 6 /, 0 = 10,8 
©olumprogent Sllfobol. 

(Sin fjeibelbeermein jei bei ©trerfung be§ jjrudjtjajtea auf baS 3)rei= 
fadje (3u?at} oon 2 1 SBajjer unb ber cntjpredjenben ÜRettge Buder gu je 
1 1 Saft) auf 80° ÖcfiSle SWoftgemidit gebracht morben. (Sr roiege nad) 
(Sinfteüung feiner ©ärung nod) 0° (1,000), bann finb 80— 0=80 0 
£>d)8te ©emid)t8oerluft eingetreten, ober 80 / 5 = 16 °L 3 u der Oergoren. 
SEBaren nun 16 kg 3uder pro £jeftoliter SERoft, aljo 16 °/ 0 3uder gugejeßt 
morben, jo ift jooiel 3uder oergoren, mie gugegeben mar, aljo nur nod) 
bie bem urjprünglidjen 3rud)tguder beS ©ajte§ entjpredienbe Budermenge 
ungerjefct, ba§ finb nad) ber Tabelle ©eite 8 etroa 5 bieibiert burch 3 = 
l*/ s ‘7 0 3uder. ®cr 333 ein enthält 16 x 6 / 10 = 9,6 ©olumenprogent 
SEBeingeift. 

®ieje 33eijpiele merben genügen, um bie S3ered)nung3art ftar gu machen. 
9?ad) ben Seite 31 gemachten 33cmer!ungen ift ein fiiförmein bei einem 
jpegipjdjjen ©eroidjt oon ca. 20° Dcf)Sle, nad) ber ©ergärung, ein SDefjert'- 
unb jifdjtoein bei etma 0° Dd)3le, ein ßauätrun! bei einem jpegifijdjen 
@eroid)t oon roeniger als 1,000 gum Slblafjen reif, menn bie «öefe aisbann 
fid) abgufefcen beginnt. 


IV. Sas Bblaflten. 

18. 3*ilpunft unb ©erfahren beb tlblaffenb. 

SEBenn bie ©ärung beenbet ift, aljo unter normalen ©erhaltnifjen je 
nad) ber @tär!e beS 95?eineS nad) 3 bis 6 SBodjen, mufj ber Söein oon 
ber §efe getrennt, abgelajjen merben. 3Jtan erfennt ben 3eitp»unft, mie 
bereits ermähnt, baran, bajj bie $efe fid) abgujefcen, ber Sßkin oon oben 
l)et fi«^ gu Hären beginnt. Unterläßt man bicfeS Slbgieljen, jo fönnen in 
ber untätig am ©oben liegenben ,ßeje 3erjefcungen eintreten, roeldje unter 
Umftänben ein mehr ober minber meitgeljenbeS ©erberben beS gangen SEBeineS 
gur golge haben bürften. 

©efonberS in unb nad) jefjr ^ei^en Sommern maefjt man bie (Srfah* 
rung, bajj Dbftroeine, meldie gu lange auf ber £>eje geftanben haben, einen 
unangenehmen, oon teilmeije gerfefcter «£»efe herrührenben ©eigejehntad unb 
©erud) (nad) Slcetamib) erhalten, meldjer ben ©enufjroert berartiger ©etränle 
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oft rec^t entpfinblitb beeinträchtigt. liefen 'Nachteilen tonn man »otbeugen, 
inbem man roäbrenb bet ®ärung bie Temperatur beS ©ärraumeS nid)t 
über 15° C fommen lägt, roenn man ferner ben Saffergufafc nicht über* 
treibt (»gl. ©eite 9j unb wenn man enblicb für ein recggeitigeS Slbgieben 
beS Seines »on ber ßefe ©orge trägt. 

Ta in bem ©efäjj, in meines ber Sein „abgelaffen" wirb, feine 
roefentlicbe @ärung mehr ftattgufinben ^at, fo brenne man baSfelbe, nac^bem 
eS mit peinlidjfter Sorgfalt gejäubert ift, in ber ©eite 27 auSeinanber* 
gefegten Seife mit je einer ©djroefelfdjnitte auf 6 bis 8 hl SRaum*) ein, 
um ben Sein leidjter »or ©ffigfticf), Stirnen unb anberen Seinben fcftitgen 
gu fönnen. TaS Slblaffen gefcgiegt entroeber burd) (Sintreiben eines §aljneS 
in baS »erforfte 3<H>fenlocg, meines an ber Sorberflädje be§ liegenben 
©ärfafjcS über ber geroöfjnlidjen £>iil)e beS £>efenjafceS angebracht ift, unb 
2luSfliegulafjen beS Seines in baS Slblafjgefäfj, ober mit $ilfe eines 
heberartig roirfenben ©ctjlam^eS burcf) baS ©punblocf) (ffig. 17). Sei leg* 

terem ©erfahren hat man ©orge gu tragen, 
bafj ber fürgere &ebetfcf)enfel im Saffe nid)t 
bis in ben £jefenjafc eintaucfjt. 'Dian faugt 
ben ©cf)laucf) an, fneift ihn, fobalb et gang 
mit Slüffigfeit gefüllt ift, feft gu, biegt baS 
aus bem Sajj ragenbe @nbe beS @djtaucheS 
tiad) unten unb öffnet bie gefdjloffene ©teile 
erft, wenn bie 5Iu8flujjöffnung tiefer fteljt, 
als bic Oberfläche ber g-lüffigfeit im Sag 
Ter Sein flieg aisbann ruhig aus, fo* 
lange ber ©djlaud) mit Slüffigfeit gefüllt 
bleibt, ©inft baS Ni»eau beS Seines beim 
Slbfliefsen bis unter baS fürgere ©c^lau^enbe 
im Snnern beS ©ärfaffeS, fo entleert fiel) 
gig. 17. «Mafien mit ber ©flauet) ; gbt man ben äugren 
§eb«rjd)iaud). ©c^enfel fo, baß feine Sluäflußöffnung ein 

roenig ljöh er gu liegen fommt, wie ba§ 
9ii»eau ber Stüffigfeit in bem abguftitlenben S°fl e - f° finbet ein SRücfroärtS* 
entleeren beS Schlauches ins ©ärfag ftatt. TaS (Snbe beS inneren ©tfjenfelS 
muS bafjer roomöglid) unmittelbar über bem fjefenfaß fdjroeben, baS äufjere 
SluSflugnbe beS ©dflauc^eS bis unter ben tiefften ißunft beS abgufiltten* 
ben SaffeS reiefjen, bann wirb ber Slbtagjeber ruhig arbeiten. Tie richtige 
Tiefe, bis gu tneldjer man ben Schlauch eingulaffen bat, fann man ermeffen, 
roenn man langfam unb ohne aufgurü|ren einen ©toi burd) baS ©punb* 
locb bis gum Soben beS SafjeS einlägt, mit einer üftarfe am ©toi ben 
Turcbmeffer beS SaffeS begeichnet, barauf ben ©toef »orfidjtig berauSgiebt 
unb bie Entfernung ber 9Äarfe »on bem fRanbe beS £efenjcblammabfa|je$ 
mig, ber fidE) über bem unteren Snbe beS ©tocfeS beutUch abgeichnet ; btefer 

*) Sßon bert ©eite 27 ertDfiljnten blinnen Sdjmefetfi^nitten (*ß. ®raun, fDtainj) 
tarn» man je eine auf 1 */, bis 2 hl nehmen. 
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Sänge entjprecfjenb |ot man ben ©d)lauch einjulafjen unb ber teuere ntufj, 
mie fc^on erwähnt, fo lang fein, baß beim Umbiegen in biefer Stellung 
ber nufsere ©rfjenfef com ©punblod) bis unter ben iöobeu beS gaffe? reicht. 

SBenn in ba§ Slblafjgefäjj nod) eine geringe Stenge oon fjjefeteilchen 
mit übergebt, fo fönncn biefe fict) bort allmählich abfefcen; fie merben bei 
nicfjt ganj ungefdjidtem Slbloffen nur einen roinjigen Sobenfah hüben. 

19. Tie fogenannte jweite ©ärung. 

@3 ift für ben SBein am beften, wenn bie Temperatur beS NautneS, 
in welchem er nun lagert, nic£)t höher fommt, als etwa 10° C. Siilji 
tagernb ift ber SBein bei weitem nicht jo leicht @rlran!ungen auSgefefct, 
unb bei einiger Sorgfalt ift er leidjt $u pflegen, ©teigt nad) bem SBinter 
mit bem SBieberbeginn einer roärmeren gahreSjeit bie Temperatur beS 
SagerraumeS, fo tommt eS jumeilen oor, baff ber SBein, entroeber im 
Sagerfajj jelbft ober, wenn mau eine Sßrobe baoon in ein ©efäfj abläfet, 
feljr heftig fd)äumt. Ntan hält biejen Vorgang, ber fid) meift im grüh* 
jatjr, Ntärj ober Slpril öolläiefjt, jiemlid) allgemein für eine jroeite ©ärung, 
unb boef) ift eine folclje nur feiten bie SSeranlafjung beS Slufjd)äumen3. 
$8ielmel)r ift ber junge SBein gänglid) mit Äoljlenjäure gejättigt, b. h. er 
enthält fo Diel ßoljlcnfäure, als er überhaupt ju löjen oermag. Tiefe? 
SöfungSöermögen ift nun befto geringer, je fjöfjer bie Temperatur beS 
SBeineS ift. SBirb baljer ber SBein im grithjahr roärmer, fo lajjt er fo* 
oiel ftofjlenfäure unter Sluffdjäumen entweichen, roie er bei ber fjöfjerett 
Temperatur nicht mehr in Söjung ju erhalten imftanbe ift. @3 finbet alfo in 
biefem CJaEle ein Entweichen oon Äoljlenfäure (eine fdjeinbare Soljlenfäure* 
entroicfelung) ofjne einen eigentlichen ©örungSoorgang ftatt. 

3uroeilen fann ja, gerabe bei ben jdjtoierig oergärenben 93eercnobft* 
meinen, eine roirfliche zweite ©ärung ftattfinben; bieS mirb häufig bann 
ber gall fein» menn bie fiauptgärung aus irgenb einem ©runbe oorjeitig 
abgebrodjeit mar. 3n folchem SBein muff fid) bei ber nach obiger Slnlei* 
tung (Sap. 17) auS ben fpejififdjen ©eroidjten angeftellten Prüfung beS 
IßergärungSgrabeS nod; eine erfjeblicfje SNenge unoergorenen 3uderS 
berechnen. 

©old) eine wirtliche jroeite ©ärung muß butd) gernhalten Don fdjmefe* 
liger ©äure, nötigenfalls auch burcf) Bufag oon etroaS reingejüdjteter 
Traubenmeinhefe (©eite 29) unb oon 15 g phoSphorfaurem Slmmoniat 
pro f-jeftoliter möglichft geförbert merben, unb erft nadjbetn fie abgejd)toffen 
ift, barf ber SBein abgelaffen merben. 

Nad) berjuderserfefcenben ©ärung leitet fid) aber in oielen gäüen 
eine jäurejer jetjenbe Nachgärung ein, roelche ebenfalls burch tjefeartige 
germente heroorgerufen mirb. ge nad) bem ©äuregehalt beS SBeineS mirb 
man biefe jäurejerjefcenbe ©ärung ju unterbrüden ober eine jeitlang ju 
begiinftigen haben. 

gilr Gipfel* unb Söitnenmeine mirb eine fäurejerfehenbe Nachgärung, 
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bei bem Don ©aufe au« mübeti ©ejchmad biefer gruchtjäfte faft in aßen 
gäßen oer^inbert werben müffen. Saäfelbe ift ber &afl für bicjenißeit 
Seerenobftweine , welche man burch entjprecfeenben 3udetwaffergufab oon 
Dornfeerein jdjon auf nur 6°/ 00 Säure geftellt batte. 

9tur bei folgen Seffert* unb Sifönoeinen, roetdje man, um nicht ben 
fpegifijchen Jrucfetgejdjmarf gu ftart gu Derbünnen, mit Derbältni«mäfeig ju 
wenig SBaffer »erfc^t batte, fo bafe ibr fjrucbtfäuregebalt etwa nod) 8 bi« 10°/ #o 
beträgt, bat man ©runb, bie fäuteoergebtcnbe ßiadigärung p begünftigen. Sie 
Unterbrüdung biefer 9iacbgärung gefdjiebt burcb f t ü b e 3 5lb(affen (fo» 
gleich nach bem ?lbjefeen bet ©efe) in ein febr ftart mit Schwefel ein» 
gebrannte« Safe (1 gewöhnliche Schnitte Schwefel auf 4 bi« 5 ©eltoliter 
CJaferaum, ober 1 bünner Schwefel jpabn auf 1 ©eltoliter ftaferaum). 

Sie ©egünfti gun g ber ßtacbgärung erfolgt burcb Sergögerung be« 
Slblaffen« nnb burcb 9lbgieben in nur fcfewad) eingebrannte Raffer (1 ge» 
wohnliche Schnitte Schwefel auf 9 bi« 10 ©eftoliter Saferaum, ober 
1 bünner Scbwefelfpabn auf 2 ©eftoliter Saferaum). 

Sa« ©efäfe, in welche« ber SEBein abgulaffen ift, am beften ein gute«, 
gang fau6ere«, eingebrannte« Safe, muh wäbrenb be« Sägern« gut fpunb» 
Doß gehalten werben, b. b- e« raufe ba« untere Gnbe be« feft oerfcfeliefeen» 
ben Spunbe« noch Don bem 9ßein benefet werben. Sft bafeer ba« Safe 
nicht bi« gum Spunbloch Doß, fo wähle man gum Serfchliefeen einen 
Spunb (Slfagien* ober CSicfjenholg) Don folcber Sänge, bafe er foeben noch 
in ben SBein bineinragt. Surd) biefe SJtaferegel wirb bie äufeere Suft am 
beften Don ber Oberfläche be« SBeine« abgebalten, inbem Derbinbert wirb, 
bafe bet Spunb au«trodnet. Sei trodenem Spunbe tann burcb bie haar» 
röbrcbenbünneit leeren 3eßtäume be« ©olge« bie äufeere Suft leicht in ba« 
Safe erbringen unb mit ber tleinen SUdenge Suft im Innern be« fjaffe« 
fortwäbrenb in Sluötaufcfe treten; bie äufeere Suft ift alfo trofe be« Spunbe« 
nicht genügenb Don ber Oberfläche be« SBeine« abgebalten ; bei einem Spunbe 
bagegen, welcher burch Gintauchen be« unteren Gnbe« in ben SEBein fort» 
wäbrenb feucht gehalten wirb, finb jene Serteferäftrafeen für bie Suft, bie 
3eßräume be« Spunbbolge«, mit S-tiiffigfeit oerfchloffen. 3D?an oermeibe 
e«, einen nicht paffenben Spunb burch Umwideln mit Sappen fdßiefeenb 
gu machen; benn in biefen feuchten Sappen tonnen an ben neben bem Spunb 
berau«ragenben 3ipfeln febr leicht fich Gffigpflängcfecn anfefcen, ber ben Sappen 
burchtränfenben glüffigleit einen ftarfen Gffigfiid) erteilen unb biefen Gffig» 
ftid) burch 9lu«taujcfe mit bem SBein im Safe fchtiefelich auf lefeteren übet* 
tragen. 

3e mehr bemnach Sappen gut Serbicfetung be« Spunboerfchluffe« au« 
bem S'efler Derbannt werben müffen. um fo jorgfältiger mufe barauf gefeljen 
werben, bafe Spunbloch unb Spunbe Don genau frei«runbem Querjcbnitt 
feien, bamit ein oofllomnien bichter Setf^lufe ohne jebe Nachhilfe er* 
möglich* werbe. 
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V. jßa» lagern ber ^bfltoeinc. 

20. Temperatur ber Sflßerräume. 

Oft ber SSein in ziemlich ftarf trübem Buftanbe auf baS ülblajjfaß 
ßefommen, fo baß fid) narf) längerer 3eit nod) ein bebeuteuber föefenabjaß 
am ©oben gebilbet fjat, fo fann man il)n nad) mehreren SBodjen ein jroeite§ 
9M in berfelben Sßieife, roie im porfteljenben 2lbjd)nitt betrieben, ab» 
laffen; für geroöhnlid) aber roirb er, bei rechtzeitigem unb aufmerffamem 
Vornehmen btejer Slrbeit fefjon nad) bem erften §lbla| ruhig lagern fönnen. 
Turch biefeS Sägern fall ber SSein flafcfjenreif roerben, b. h- feinen 6nt» 
roidelungSprozeß fomeit beenben, bap er, auf [ylafcfjen gefüllt, unb liegenb 
aufberoahrt, fid) nid)t mepr äußerlich roahmehmbar oeränbert. Uber bie 
Temperatur, roelche für ben IBein mährenb be§ SagernS am günftigften ift, 
mürbe jehon im oorigen Slbfchnitt gesprochen; fie fei möglidjft gleichmäßig 
unb betrage etroa 10° C, bei fchroadjen Cbftroeinen im Sntereffe ber Gsr= 
haltung ihrer bie 3rijcf)e bebingenben Sohlenjäure noch geringer. Sluch bie 
übrigen beim „Slblafjen" abgehanbelten SRaßregelti finb mährenb beS SagernS 
ftreng ju beobachten, inSbejonbere ber Slbfdjtuj} ber Suft oon ber Ober» 
fläche beS SSeineS burd) gute unb geniigenb lange ©punbe. 

21. ©diminben unb 9tachf Allen. 

3m Saufe ber 3eit oerminbert fid) bie 3Wenge beS SSeineS, auch menn 
nichts baoon hetauSgenommen roirb, geroiffermafjen oon felbft etroaS; man 
bezeichnet biefeS nidjt erhebliche, aber immerhin beutlich roahrnehmbare 
Verringern ber SSeinmenge im gafj als „©d)roinben" beS SSeineS. @S 
beruht baSfelbe barauf, baß burch bie Voten beS 3-affeS geringe 2J?engen 
SSein bis an beffen äußere Oberfläche b>nburd)treten fönnen unb bort ber 
Verbunftung ihrer Süchtigen Veftanbteile unterliegen. Tie ©punbe müffen 
baher aus ben früher ermähnten ©riinben fo laug fein, baß fie auch beim 
natürlichen ©djminben beS SSeineS noch bie Oberfläche beSfelben berühren 
unb nidjt auStrodnen lönnen. SBenti bieS nicht zu erreichen ift, jo muß 
man noch ein fleinereS Saß mit gleichem SSein in Sereitfdjaft haben, um 
baS ©efdjtmmbene in genügenbem ©rabe roieber burch SJJadifütlen ergänzen 
Zu fönnen. 

22. gntmirfelunß ber ©bftmeine mährenb be8 SagernS. 

Sei genügenb langem Sägern erhalten nun ganz befonberS bie ftarfeu 
Seerenobftroeine (nad) ber Vorjcf)rift für Siför= ober Tefjertroeine bereitet) 
oorzügliche Sigenfchaften. ©o nehmen z- ftarfe 3ol)anni&6eet= unb 
©tad)elbeerroeine mit ber 3eit oollftänbig ben Shuralter oon ©übroeinen 
(Vortroeinen, ©herrp u. bergl.) an, roährenb bie Tifchmeine mehr ihr urjprüng» 
licfjeS Sru<ht*2lroma auSprägen. 

Tie SBieirtc oon Srbbeeren, oornehmlid) bie ber ©artenerbbeeren, bei 
beren Slnfteflung mit ganz befonberS peinlicher ©orgfalt jebe angeftodte 
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SBeere entfernt roorben fein muß, eiflnen firf) im allgemeinen melir ju 
©effertgetränfen, bocf) liefern gerabe bie buftigen SSatberbbeeren aueß außer* 
orbentließ bouquctreicßc, rooßtfcßmectenbe Jijcßroeine ; bie $ifcß* unb 2itör* 
meine Don Himbeeren finb in ßoßcnt ©rabe aromateieß. QS ift rooßl ju 
beamten, baß bie 33eercnobftroeine, rid)tig ßergeftellt, geroößnlicß ein bis jroei 
Saßre lang auf bent Sagerfaß ißr 3-rucßtbouquet bemalten ; naeß biefer Seit 
finb fie flafcßenreif. IRecßtäcitig in fjlajcßen gefüllt, oeränbern fie im all- 
gemeinen ißren (Jßarafter roeniger, roäßtenb fie auf bem ^aß mehr ©üb* 
roeingefeßmae! erßalten. So fehlerhaft eg meift fein mag, bie Söeine ju 
früh QU f $lafd) fn abjufülleu, roeil fie algbann oft in ber glafcße roieber 
trüb, juroeilen aueß fcßleimig roerben, fo geraten ift eg, fie, menn fie reif 
finb, auf g-lajcßen ju jießen. Sn gut oerforften Stafcßen liegenb aufberoaßrt, 
bebitrfen fie feiner befonberen pflege meßr, unb finb ber ©efaßr, ju Der* 
berbeu, Diel roeniger auSgejeßt. ®a§ Verfahren ift rooßl aueß beSßalb für 
©eerenobftroeine allgemein beffer bureßfüßtbar, alg bei Sraubenroein, weit 
man bie 33eerenroeine geroößnlicß nießt in fo großen Quantitäten ßerftellt, 
alg ben Iraubenroein. @3 ergiebt fieß bieg au§ ber Slrt beä Slnbaug beg 
töeerenobfteg in ©arten, meift alg SScg* unb SBeeteinfaffung oon felbft. 
9tocß Derßältnigmäßig feiten roirb in ®eutfeßlanb big jeßt bie Seerenobft* 
roeinbereitung in großem SJiaßftabe alg eigener Snbuftriejroeig betrieben, 
obfcßon bieg bureß Sufammenfauf oon Seerenobft aug einem großen Um* 
freifc rooßl ju ermöglichen roäre. 

Sörombeeren unb ^eiDelbeeren, biefe roeit oerbreiteten SEBalbfrüeßte, 
liefern beibe ein ganj oorjüglicßeg rotroeinartigeg ©etränt Don tiefgefättigter 
fjarbe. ®er ^cibelbeerroein roirb befonberg aueß alg biätetifcßeg ©enuß* 
mittel ßoeß gefdjäßt, unb feine .ßerfteHung ßaben fieß feßon an Dielen Qrten 
Slpotßeler mit gutem Srfolge angelegen fein laffen, roeil er, gut bereitet, 
einen flotten ^anboerfaufgartifel bietet. ,fieibelbeerroein roirb aueß bereits 
inbuftrieU in reißt crßeblicßen Quantitäten ßergefteflt. ©oll ber ©eibel* 
beerroein alg ©efunbßeitgroein bei SJiagenfcßroäeßen unb 2)armfatarrßen oon 
9?ußen fein, fo ift eg roießtig, baß er nießt meßr Diel 3uder enthalte, alfo 
mögjicßft oollftänbig Deraoren, babei fräftig im SBeingeiftgeßalt unb abfolut 
llar, bejonberg gänalicß frei Don .frefeteilcßen fei. fjür folcßen Sßein roirb 
alfo befonberg bie Prüfung auf ben IBergärungggtab beim Slbfeßen ber föefe, 
roie fie ©eite 36 big 37 angegeben ift, unb bei noeß ju ßoßem fpejißjcßem 
©eroießt bie 3ugabe Don fjefenäßrftoffen (Dgl. ©eite 31) ober reinge^üchteter 
gejunber Iraubenroeinßcfe (ogl. ©eite 29) alg notroenbig fieß erroeifen. 

Ungcjucferte Äpfel* unb Sirnenroeine finb ißreg geringen SBein* 
geiftgeßaltg roegen ju langem Sägern nießt fonberließ geeignet ; fte roerben am 
beften jung, b. ß. nießt über 1 big 2 Saßre naeß ißrer öerftellung ju trinlen fein 
unb füllten naeß ißrer Sluggärung roomögließ in ©igfellern lagern. 

23. $a§ SlbfüHen beS 9Beineb auf 3ilaf(ßen. 

®g ift feßon im öorßergeßenben Slbfeßnitt betont roorben, baß eg für 
bie SBeerenobftroeine im allgemeinen Dorteilßaft ift, roenn fie auf fylafeßen 
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gezogen »erben, fobalb fie if)re oollfommene fflafchenreife erlangt haben, 
b. h- bie künftigen Seränberungcn, roeld)e ficf) normaterroeife auf bent 
Sagerfafj mit ihnen ootlsiehen, nbgejchloffen haben. 

®ie fjlafifjen milffen auf ba? Peintichfte gereinigt fein; geigen ge* 
brauchte glafchen in ihrem Snnenraum einen frembartigen ©erud), fo finb 
fie nach bem Säubern noch einmal mit reinem SBaffer bi? jum Überlaufen ju 
füllen, um alle Suft mit ben 9tiechftoffen au? ber fflafche ju nerbrängen, 
aisbann umjuftülpen, ju leeren unb abtropfen p laffen unb erft barauf 
Sum Sinfüllen be? SBeine? p oenoenben. 

Sie fflafchen finb big in ben Sal? fo p füllen, baff groifchen ber 
2ßeinoberfläd)e unb ber untern ffläche be? gut eingetriebenen Körte? ct»a 
1 cm 9taum bleibt. 

®ie al? fflafchenöerfchlujj bienenben Körte miiffen oon befter Qualität, 
ohne gtofje Köcher, »eich unb fo grojj fein, bah fie nur mit SJiühe in ben 
CytafdhenhalS eingeführt »erben tonnen. 9tm heften finb bie ctjlinbrif^cn 
< walzenförmigen) Körte; tann man aber nur tonifche (fegelftumpfförmige) 
Körte oerroenben, fo fei roenigften? bie Heinere Kreisfläche berfelben an 
ber Spifce nicht Heiner al? bie Otafdjenöffnung. Satte Körte 
müffen burch Sriihen in heifscm SBaffer »eich gemalt werben. 

®5a felbft gute Körte beim fttu?troctnen nicht immer ©ernähr 
für einen ganz luftbichten Serfcf)lufs bieten, fo ift e? ratfant, 
bie Körte oor bem ©ebrauch »ieberfiolt in hc*P^» reinfte?, in 
gefdjmolzenem 3uftanbe obHig roafferhefle? unb geruchloje? 

Paraffin ju legen, bamit ftd> bie oorhanbenen Suftfanäle mit 
Paraffin füllen. 2tud) nad) bem Settorten empfiehlt e? fi<h, 
ben fflajd)enfopf noch einmal in gefchmolzene? Paraffin ein» 
jutauchen unb bie? Verfahren fo oft ju roieberholen, bi? bie 
paraffinfdjicht gtoifcijen Korfranb unb fflajchenranb beim ®r* 
falten unb Gtrftarren au feiner Stelle mehr gerteißt. 3um 
©intreiben ber Körte bebieite man fidf einer Korfmafchine. 

Ser einfachftc unb billigfte Apparat biefer Strt ift ba? in 
nebenftehenber 3ei^nung (fjig. 18) bargeftellte üJtafd)inchen 
oon Solz. ®a?)elbe wirb mit bem unterften Seit auf ben 
glaf<henhal? gefefet ; burch bie Öffnung »irb ber »eiche Kort 
hineingegeben ; burdf »enige Schläge auf ben Kopf be? Stifte? 
gelangt ber Kort äufammengeprejjt an ben fflajchenmunb unb 
»irb mit Seichtigfeit eingetrieben. 

©rohere Korfmafchinen mit Sebelpreffe, roie fie im inbuft* 
tiellen Setrieb oon Dbft»einfeÜereienSer»enbung finben tonnen, 

»erben beifpiel?»eife oon ber fjirtna Suliu? 9t oller in gi 8 . is. 
granffurt a. 2)t. unb 233ilh- ©uth in 9?euftabt a. S- in j} or f m afätne. 
ben Sanbet gebracht. — 9tach bem 2lbfd)neiben be? überragenben 
Korfteile? unb bem paraffinieren be? fflafchenfopfe? tann man auch noch 
eine 3* n nfapfel über ben lederen jiehen. 

ÜDtan laffe fich bie SJtühe, einen bid)ten glafdhcnoerfchluh in ber eben 
angegebenen SSJeife, herjufteUen, nicht üerbriehen; benn nur ein folget Ser-- 
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«ic a. 


A. Apfelweine. 






1 

©Eportapfelwein . . . . 

3rantfurt o. 2)?., ®ornl)eim 

1888 

1,0013 

4,71 

0,661 

2 

3 

Speierling 

bto. 

. 

1,0007 

4,73 

0,610 

®or§borfer 

bto. 

n 

1,0006 

4,77 

0,461 

4 

Speierting 

Sronberg (JaunuS) 

n 

1,0014 

4,77 

0,570 

5 

Apfelwein 

bto. 

•• 

1,0018 

4,75 

0,593 

6 

Apfelwein 

Cberrofebatf), ©etterau 

II 

1,0014 

5,12 

0,747 

7 

Apfelwein 

©ernsbad), ®aben 


1,0010 

4,96 

0,601 

8 

Apfelwein 

Jrier 


1,0019 

4,29 

0,654 

9 

Apfelwein leister ffltatapfel . 

©eifenbeint 


1,0007 

5,10 

0,452 

10 

11 

®or§borfer j 

Speierting i 

tJriebrid)§borf (£ombg. 0. b. §.) 

H 

1,0027 

1,0014 

4,94 

5,51 

0,756 

0,727 

12 

Apfelwein 

griebberg, Reffen 


1,0001 

4,74 

0,538 

13 

Apfelwein 

Sctjanbou, Saibien 


0,9977 

5,86 

0,446 

14 

Steincttenwein 

bto. 


1,0019 

4,67 

0,496 

15 

Apfelwein 

Strasburg (Udermart) 


0,9995 

5,14 

0,343 

16 

Tipjetwein »erfdjiebene Sorten 

Aotgottes (©eijenbeim a. 1Kb-) 


1,0024 

4,94 

0.650 

17 

©Eporfapfelwein . . . . 

3rantfurta.911.,Sacbtenbaujen 


1,0005 

4,85 

0,437 

18 Speierling 

bto. 


1,0022 

5,51 

0,657 

19 ®ot§botfer 

bto. 


1,0011 

5,05 

0,500 

20 Speierling 

bto. 


1,0014 

4,55 

0,552 

21 ®or5borfcr . . 

bto. 


1,0051 

4,43 

0,713 

22 Tipfelwein 

bto. 


1,0022 

4,46 

0,567 

23 TIpjelwein 

Altenbafjlau bei ©etnfjaufen 


1,0012 

4,58 

0,561 

24 ©rportapfelroein 

©ertbeim a. 23t. 


1,0015 

4,38 

,0,458 

25 Apfelwein betriebene Sorten 

Stuttgart 


1,0006 

4,30 

0,483 

26 ®olbparmänen unb Suiten . 

Sulj am Ttedar 


1,0004 

4,66 

0,411 

27 

% Öuifen, V 4 kleiner . . 

Stuttgart 


0,9990 

4,84 

0,472 

28 Cbcrricbcr ÖHansreinettcn unb 






ßanjuliäpfel 

£f)®In>eit, ftanion güricb 


1,0014 

5,11 

0,512 

29 Cetd&ter ?Dlatapfel . . . . 

©eifenbeim 

" 

1,0001 

3,83 

0,330 


B. SBirnenweitte. 






30 SBtrnenmein 

©ernSbeim, ®aben 


1,0051 

4,96 

0,512 

31 

Sieöenäfdjer töloftbirnen . . 

fioctetsberg b. Irier 


1,0128 

4,93 

0,651 

32 

®irnenwein .... 

Ttltenbafstau bei ©elnbaufen 


1,0076 

4,50 

0,393 

33 

$eutj(be ®ratbirne . . . 

Stuttgart 


1,0039 

5,01 

0,460 

34 

©ettinger t^oljbirnen . . . 

STbaltweil, Äanton Süricb 


1,0039 

4,90 

0,508 

35 

®erfd)iebene Spätbirnen . . 

bto. 

n 

1,0008 

4,58 

0,318 
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finö enthalten in ©rammen: 
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0,210 

0,011 

0,113 

2,417 

0,225 

0,469 

0,0027 

0,051 

0,133 

0,0071 

0,0084 

0,0219 

0,274 

0,011 

0,099 

2,274 

0,227 

0,456 

0,0035 

0,040 

0,135 

0,0068 

0,0083 

0,0202 

0,107 

0,018 

0,104 

2,260 

0,234 

0,448 

0,0031 

0,042 

0,136 

0,0088 

0,0085 

0,0208 

0,300 

0,034 

0,081 

2,451 

0,284 

0,444 

0,0028 

0,037 

0,175 

0,0063 

0,0101 

0,0212 

0,268 

0,025 

0,095 

2,546 

0,298 

0,419 

0,0026 

0,049 

0,171 

0 , 0056 i 0,0090 

0,0234 

0,256 

0,012 

0,174 

2,493 

0,249 

0,423 

0,0019 

0,036 

0,144 

0,0059 

0,0088 

0,0211 

0,127 

0,025 

0,150 

2,415 

0,261 

0,472 

0,0035 

0,042 

0,137 

0,0071 

0,0087 

0,0133 

0,186 

0,035 

0,098 

2,393 

0,336 

0,419 


— 

0,182 

0,0103 

0,0114 

0,0215 

0,197 

0,029 

0,131 

2,357 

0,246 

0,432 

0,0044 

0,025 

0,138 

0,0132 

0,0101 

0,0144 

0,138 

0,017 

0,273 

2,808 

0,259 

0,442 

0,0054 

0,040 

— 

— 

— 

— 

0,108 

0,025 

0,244 

2,700 

0,231 

0,590 

0,0132 

0,041 

— 

— 

— 

— 

0,290 

0,055 

0,098 

2,125 

0,249 

0,464 

— 

0,031 

— 

— 

— 

— 

0,010 

0,137 

0,218 

1,923 

0,266 

0,567 

0,0033 

0,035 



— 

— 

— 

0,066 

0 , 12 » 

0,391 

2,461 

0,336 

0,472 

0,0034 

0,042 

— 

— 

— 

— 

0,039 

0,047 

0,169 

2,001 

0.299 

0,379 

0,0039 

0,024 

— 

— 

— 

— 

0,168 

0,028 

0,180 

2,748 

0,263 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,193 

0,021 

0,184 

2,256 

0,253 

— 

— 

— 



— 

— 

— 

0,207 

0,025 

0,265 

3,023 

0,333 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,204 

0,018 

0,256 

2,615 

0,256 

— 

— 



— 

— 

— 

0,205 

0,026 

0,274 

2,423 

0,249 

- 

— 




— 

— 

0,192 

0,021 

0,109 

2,143 

0,265 

— 

— 

— 

— 


— 

— 

0,161 

0,044 

0,339 

2,491 

0,262 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,275 

0,021 

0,152 

2,210 

0,257 


— 

— 



— 



— 

0,253 

0,018 

0,092 

2,822 

0,262 


— 

— 



— 

— 

— 

0,205 

0,063 

0,181 

2,187 

0,276 


— 

— 



— 

— 


0,051 

0,067 

0,121 

2,211 

0,290 


— 

— 



— 

— 

— 

0,198 

0,038 

0,084 

2,042 

0,275 

— 

— 


— 

— 

— 

— 

0,228 

0,029 

0,375 

2,480 

0,287 





_ 

— 

— 

— 

0,204 

0,037 

0,213 

1,732 

0,203 

— 


' 

— 




0,073 

0,042 

0,163 

2,519 

0,292 

0,419 

0,0032 

0,068 

0,153 

0,124 

0,0115 

0,0239 

0,168 

0,019 

0,902 

5,367 

0,205 

0,818 

0,0042 

0,096 

0,231 

0,0126 

0,0159 

0,0220 

0,253 

0,063 

0,315 

4,251 

0,255 

— 

— 

0,054 

— 

— 

— 

— 

0,203 

0,084 

0,135 

3,131 

0,311 

— 

— 

0,091 

— 

— 

— 

— 

0,182 

0,012 

0,304 

3,225 

0,259 

— 

— 

0,089 

— 

— 

— 

— 

0,120 

0,128 

0,098 

2,006 

0,217 



0,017 

! 


j 



Digitized by Google 



46 


2Sein au§ 3ob<mni6beerfaft. 


fchlufi, welcher ber 2uft nicfjt bie 9Köglid)leit bietet, in bie Öta^e einp« 
bringen, fchüfct ben ©ein auf bem Slafcfjenlager bauemb oor nachteiligen 
tßeränberungen. 


Slntjanglroeife mögen tjier einige non Dr. ip. Äulijd) auSgeffihtte 
2lnalt)fen non Cbftweinen («pfel» unb Sirnenweinen) folgen, wie folcfje in 
bem 3af)reäbericl)t für ülgrifulturchemie oon 1891 Seite 796, 797 
ftd) oorfinben. (Seite 44. 45.) 

2$on Seerenobftroeinen finb bis jefet in ber Sitteratur nur ziemlich fpav- 
licfje 2lnali)fen Dorlfanben ; fo bie Untersuchungen breier 3ohanni3beerli!örroeine 
oon S. SReidjarbt*), welche bei aufjerorbentlich hohem Sucfetpfafe einen für 
ben Säuregehalt be3 Safteä p geringen SBaffergufafe erhalten hoben unb 
baher in ihrem eigenen Säuregehalt p h©h geblieben finb. 97ur ber 
reichliche 3“der» unb Sllfoholgehalt läfjt bie Säure nicht allp fchroff 
heroortreten. 

£iförtr>eine aus 3°h ann ’ s beerfaft. 


äßeißer Sffiein (Roter äßein 
Spejif. ©etoie&t 1,0169 1,022 1,0205 
«tfot)oI ©e». •/» 13,07 13,48 13.23 

©efantifäure . 1,06 0,98 1,07 

3lüd)tige Säure 0,065 0,091 — 

«Straft . . . 9,83 10,32 10,39 

3uder . . . 7,07 6,96 6,61 

©Ißccrin . . . 0,64 0,562 0,508 


SBeifeer 2Bein (Roter äßein 
äljdje .... 0,22 0,231 0,220 

Sdjtoefeljöure . . 0,010 0,017 — 

5Pb°®Pb 0,: fä utt • 0,009 0,007 — 

(Hltolien . . . 0,128 0,184 0,182 

<Jf)Ior .... — 0,006 — 

Kalt .... 0,025 0,021 0,013 

(Dlagnefia . . . 0,007 0,004 0,004 


ferner feien aufgeführt 2lnalt)fen oon 3ohanni§beerfaft unb barau» 
bereitetem $ol)anni3beerroein oon ©. Äeim**) ; baä SSer^ältniä be§ ©affet« 
pfafjeS pm Saft ift auch hier ein burdjauä unptecfmäjfigeS ; bet ©ein 
ift oiel p fauer geblieben, um wolfchmedenb p fein. 


IDein aus 3°h ann i s beerfaft. 


j $Bor ber Oätung. 

Otatürlidjer 3t>b ann ' Ss 
beerjaft. 

9tad) ber Göärung. 

^ofjanntBbeertoeitt, fierflcfleflt au* 
Je 1 ßiter ©aft, 1 .. ßiter 2kSaff«r. 
®lif<$ung auf 20% 3 y d* r 
fle&radjt. 

©Straft i| 14,56 ‘Bros. 

3,67 $ros. 

Slidie ! 0,56 „ 

0,29 „ 

3reie Säure 2,35 

1,48 „ 

flüchtige Säure .... — 

0,08 „ 

©Iqcerin : — 

0,55 „ 

Sllfohol IBolumprojent . . j — 

11,35 „ 

Snoertprfer \ 5,23 

0,61 „ 

Sßt)o?4»^orfäure . . . . | — 

0,078 „ 


*) 3abreS6eri*t für älgritulturcfjeime 1892, Seite 690. 
**) 3oljreSbetidjt für älgritulturdjemie 1892, Seite 691. 
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©nblid) mögen notf) einige in bcr Sßer|"ud)§fiatton 9?ufacf) felbft auä« 
geführte öeerenobftroeinanatyjen folgen. s Xurf) Ijicr ifi bei ben ^ohanniö» 
beerraeinen bie Sßerbünnung nirfjt überall bis ju bem erroünjdjten munbgeretfjten 
Säuregehalt geführt roorben, um ben CJtucfjtgefdEjinatf ber fetjr fauren 
©äfte nicfjt allju ftar! oerbiinnen ju müffett. 


3oljannisbeenDctne. 


Sefianbteile 
©ramm in 100 cc 

1890er 

Bon toeifjen 
unb roten 
teeren 

1891er 

Bon roten 
u idjtoaijcn 
Ceeren 
(Wartenbau» 
lebt gfebctlc» 
Mufaeb) 

1891er 

Bon »eiben 
u- feb»arjen 
Seeren '§an» 
betägärtner 
fl. Hiiebel in 
Eebfenfurt 
a- TO-t 

1892er 

Bon »eiben 
unb roten 
teeren 

1892er 

Bon roten 
u. (eb»arjen 
Ceeren 
(®artenbau< 

tebr gebetle 

Stufaeb) 

1892er 
o. (ebarjen, 
»eiben unb 
roten teeren 
§b[£abttner 
Ä aJHebet in 
Eebfenfurt 
a. ».) 

©jtralt . . . 

3,50 

2,62 

4,27 

6,16 

2,68 

4,34 

*W« • • • • 

0,320 

0,222 

0,208 

0,238 

0,252 

0,288 

greie Saure . . 1 

1,39 

0,65 

0,73 

1,18 

1,4 

0,75 

«itoboi . . . t 

11,72 

11,8 

9,9 

10,36 

12,65 

9,2 

3udcr . . . . 

0,22 

0,80 

2,15 

2,10 

0,25 

2,01 


ßeibelbeer« unb Stadjelbemoetne. 


Sefianbteile 
©ramm in 100 cc 

§eibelbeerrcein 
au§ ber Stellerei 
B.5f,5romm in 
granffurta.fJJi. 

1890er 

meiner ©tadjeO 
beermeiit 

1891er 

roter ©taefceO 
beermein 

1892erSta<f|eI= 
beermein 
'ÜanbmirtfibaftS» 
tebr. <S!be»Dtu|aeb) 

©Straft 

3,39 

1,86 

3,84 

2,40 

*M« 

0,266 

0,166 

0,172 

0,192 

(freie Säure . . . . 1 

0,61 

0,84 

0,46 

0,81 

«Ibbol 

7,26 

9,56 

8,70 

11,27 

3ucfer 

1,02 

unter 0,10 

1,72 

0,30 

©erbftoff 

0,12 

— 

— 



SSon Qnterejfe ift an allen biefen 2lna(t)jen in erfter Sinie, ba| fie 
beraeijen, roie förperreirf) bie Dbftroeine finb, unb raie auch bie Secrenobft* 
meine, roenn fie auf einen munbgeredjten Säuregehalt burd) 3udetroaffer 
geftredt roerben, noch SEBeine liefern, bie im (Sjtraftgehalt hinter ben 
Sraubenroeinen nicht jurüdftehen. 
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Tic Cbftjdjaummtinbereitung. 


VI. Mt l^bj^tfiaumtoeinbmitung. 

24. Auswahl bcr Dbftweine für bie Schaumroeinbereitung. 

Sßon ben Dbftroeinen eignen fid) fomol)l ber Apfelwein, als auch bie 
meinen unb bie hellroten SBeerenobftweine, oljo Dornetjntlid) Stachetbeer* 
unb 3iohanniSbeerwein , gang oorjüglid) jur ^Bereitung ausgezeichneter 
Schaumweine. Auch ^eibelbeetroeine geben jeht gute tiefrote Schaumweine 
mit prächtiger rofafarbener Schaumtrone. äöemi bieje SBeine jcbon in 
ihrem oöllig oetgorenen 3uftanbe bei guter ^Bereitung einen erguictenben 
©enujj gewähren tönnen, jo ift ihre erfrijchenbe unb belebenbe SBirfung 
eine noch größere, menn fie als Schaumweine getrunfcn werben. 

3n bem nachftehenben Kapitel fotlen nun Anleitungen erteilt toerben 
foioohl bafür, jich mit ben einfachften ÜJiitteln aus bem Obfiwein einen 
Schaumwein für ben Hausgebrauch ju bereiten, als aud) bie Tarfteüung 
tafetfähiger Schaumweine in größerem SJiafjftabe gu ermöglichen. 

25. Urfaihe bes Schäumens. 

Tie Urfache beS Schäumens unb SprubelnS ber champagnerartigen 
©etränle ift beren hoher ©ehatt an Kohlenjäure. Ter SSein ift bei ge= 
wöhnticher Temperatur imftanbe, ein Volumen Kohlenjäure aufjulöfext, 
welkes etwa um ein Tritte! größer ift als fein eigenes; je wärmer er 
ift, befto geringer ift feine SöfungSfähigfeit für ftohlenfäure ; je tätter er 
ift, befto mehr Kohlenjäure lann er in fich getöft erhalten, bringen wir 
burcf) irgenb welche SRittel eine größere ÜTienge Kohlenfäure in ben SEBein 
hinein, als er für gewöhnlich zu löfen oermag, fo wirb biefer Überflug 
an Kohlen jäure wieber auS bem SBein ju entweichen juchen, fobalb bie 
äRöglidjfeit baju gegeben ift, j. SB. wenn ber SBein in ein offenes ober 
ungenügenb oerfchlojjeneS @efä| !ommt; biejeS Entweichen ber Kol)Ienfäure 
wirb fich burch Schäumen, Sprubeln ober Sßerlen ber fjlüffigfett ju er* 
fennen geben. — Aud) in einem gejchloffcnen @efajj hat bie überfd)üfjige 
Äohlenjäure baS SBeftreben, ju entweichen, unb zeigt bieS burch entjpredjenben 
Trud auf SBerfchlufe unb SBänbe beS ©efäfjeS an. SBirb ber Trud ber 
Kohlenjäure nun ftärter als ber SBiberftanb beS SBerfhlufjeS ober bet 
SSanbungen, fo wirb baS ©efäjj oon innen heraus gewaitfam geöffnet ober 
jerfprengt, eS erfolgt eine Art oon Ejplofion, wie wir biefen SBorgang in 
gefahrlofer 2öcije beim Öffnen einer glafdje Schaumwein fich ootlzieljen 
feiten. Ter Trud ber Kohlenjäure ift nun um jo größer, je mehr Kohlen* 
fäure in eine beftimmte 3Jlenge fjlüffigfeit hiueingebracht worben ift, unb 
ferner, je wärmer biefe ftlüffigfeit wirb, weit fie bann bie Kohlenjäure noch 
weniger feftjuljalten oermag. SJian fpricht oon jwei Atmofphären Trud, 
wenn hoppelt fo oiel Kohlenjäure im 2Bein fich befinbet, ais biefer unter 
gewöhnlichen SBerftältniffen löfen fann. fiöft eine fylafche (*/ t üiter) SEßein 
aljo für gewöhnlich 1 Siter Kohlenjäure, fo erzeugt bie flöfung oon 2 fiiier 
Kohlenjäure in einer Slafdje SBein gwei Atmofphären Trud; mit wachten* 
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ber Sohlenjäuremenge fteigt nun bet ®rud in entjprechenbem ©rabe, jo 
baß 3 Siter Sohlenjäure, in einet gtajd)e SBein gelöft, 3 Sltmofphären 
®rud, 4 fiitec Sohlenfäure unter ben gleidjen Sertjältniffen 4 SUmojphären 
®rud, n ßiter Sohlenfäure n Sltmofphären ®rud erzeugen. Slufgabe bet 
©chaumroeinfabrifation roirb el aljo jein, Sohlenfäure in ben SBein hinein* 
gubringen, unb groar mehr, all berjetbe unter gewöhnlichen 93erb)ältnifjen 
gu löjen oerrnag. $iergu fielen uni mehrere SBege gur Verfügung. 

26. ©ärung auf btr glajche. 

SBir bjßbett gefehen, baß bei bet Setgärung bei Buderl, aljo beim 
eigentlichen SBeinbitbunglprogeß felbft Sohlenfäure in reichlichen Stengen 
entfteht. Sn bet ©ärung bejißen wir aljo bal einfacfifie, ober bal für 
bie SBeinbereitung natürlichfte SJJittel bei Sohlenjäureergeugung ; el ift nur 
bafiit Sorge gu tragen, baß bcfiimmte SKengen ber bei ber ©ärung ent* 
roidelten Sohlenfäure im SBein oerbleiben, b. h- baß fid) ein beftimmter 
Seil ber ©ärung in ben oerjchlofjenen SBeinflafdien öotlgie^t. SBie oiel 
Bucfer babei im gejcfiloffenen 9iaum gur Sergärung gelangt unb roie oiel 
Sohlenfäure baburd) erjeugt roirb, bal im einzelnen gälte genau gu roiffen, 
ift oon großer SBiditigfeit; benn einer jeitl fann burcf) eine gu geringfügige 
©ärung jo loenig Sohlenfäure entfielen, baß ber SBein burch bal Burücf* 
behalten jo geringer SWengen !aum jchäumenb roirb; anbrer jeitl fann bei 
Sergärung oon gu oiel Bucfer auf ber gtafcfje bie SJlenge entroicfelter unb 
in bie glajd)en eingejchloffener Sohlenfäure jo groß roerben, baß ihr ®rud 
ben Serjdjluß ober bie glafdje jprengt, unb baburch nicht nur Serlufte, 
jonbern für jemanb, ber in ben Räumen arbeitet, roo joldje glafchen lagern, 
burch plößlidje gtajd)enejplojionen auch ©efahren entfiedert. — ®ie gut 
©djaumroeinbereitung gu oerroenbenben glajchen, jogenannte ßhampagner* 
ftajchen, tnüjjen einen inneren 2)rud oon mehr all 10 Sltmofphären aul* 
guhalten imftanbe fein, ohne gu gerjpringen ; wenn ber ®rud bei Schaum* 
mein! jelbjt auch oiel geringer ift, jo ift bod) gu berüdjid)tigen, baß biejer 
geringere ®rud bei langem Sägern anbauernb auf bie glafchen wirft, unb 
baburch einem erheblich ftärferen, nur futge Beit roirfenben ®rud gleicfjgu* 
achten ift. 

©ine bejonbere Sorgfalt hat man ferner auf bie SBahl ber Ser jcfjluß* 
forfe gu oerroenben. ®iefelben müjjen roeidj, elaftijd), frei oon größeren 
Suftfanälen fein, unb fie bürfen fich auch in frifd) gebrühtem, aljo roeichftem 
Buftanbe, ohne SKafchine faum in ben glafchenmunb einpreffen taffen ; fie 
müjjen bie ©arantie einel abjolut bitten Serjchlujjel bieten ; jonft entweicht 
jetbft roährenb bei Siegenl ber glajdje anbauernb Sohlenfäure, unb bie 
Schäumfraft bei SBeinel roirb immer jdjroächer. ®utch jchlechte über hoch 
ungugänglidie Dualität ber Sorte allein fann oft aul einem urfprünglicfi 
guten, fräftig moujjierenben Schaumwein eine jelbjt beje^eibenen Slnjprüdien 
nicht mehr genügende SBare roerben. 

®ie Stärfe ber ©ärung unb bamit bie SDlenge ber ergeugten Sohlen* 
jäure hängt ab oon ber SJlenge bei im SBein noch oorlfanbenen Baderl 
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100 g 3uder erjeugen bet bet ©ärung etwa 49 g Sohlenjäure unb biefe 
nehmen einen EHnum Don annähernb 25 1 ein. 

E3Da§ SBaffer löft nun etwas mehr als baS gleiche SSolumen, SCBein* 
geift ba§ mehr als breifadje Sßolumen Sfohtenfäure in fiel) auf. 

Obwohl bemnaef) bei ben Derfdjiebenen SBeinen bie SöfungSfä^tgteit 
für Äohlenjäure mit fteigenbem AHoholgehalt mächft, fo bürfen wir für 
einen EJ5urd)fd)nittSgehalt ber (Schaumweine Don etwa 10 % 
einen fid) aus obigen Angaben beredjnenben SNittelmert annehmen, nach 
welchem eine fjlafcfje SBein etwa 1 1 Äohlenjäure in Söfung ju erhalten 
Dermag. 

©rjeugen mir bähet butd) ©ärung in einer Derfchloffenen, b. h- gut 
oertorften unb forgfältig überbunbenen 3lafd)e SBein 2 1 Äohlenjäure, jo 
erhalten wir einen Schaumwein Don 2 Atmojphären EErud. 2 1 Sohlen» 
fäure entftehen bei ber Vergärung Don 8 g 3uder. — SBenn wir aljo 
einen SBein oor unS h a & ett > weither gar feinen unoergorenen 3ucfer mehr 
befifct, fo finb bemjelben pro glajehe 8 g reinften föutpderS jupfefceji, 
bamit er burd) Nachgärung in Derfchloffenen Slafdjen einen Schaumwein 
Don 2 Atmojphären EDrud liefere, ©in unDollftänbig oergorener SBein, 
auf fjlafchen gefüllt, wirb bei ber SBeitergärung einen Schaumwein 
Don 2 Sltmofphären E55rud liefern, wenn er noch etwa l°/ 0 unoergorenen 
3ucfer enthält. 

$ür ftärfer mouffierenbe SBeine müffen bei 3 Sltmofphären E3)rucf 
12 g 3uder, bei 4 Sltmojphären EDrucf 16 g, bei 5 Atmofphären ECrucf 
20 g 3uder in ber Derfchloffenen fjlajche Dergären, ober ber SBein muff 
bei feinem ©ittfüllen in fjflafdjen für Schaumwein Don 3 Sttmojphären EEDrud 
noch 1 '/*"/„ 3uder, für 4 Atmojphären 2° 0 3uder, für 5 Sltmofphären 
2 l / 4 n / 0 3uder enthalten unb Dergären. Am beften eignen fid) jur Sc£)aum= 
weinbereitung nad) biefer äRetljobe noef) junge SEBeine, welche fid) joeben erft 
geflärt haben. Sung abgefüllt entwideln bie Dbftmeine auf ber glafche 
noch foDiel Äohlenjäure, bah fie ein etfrijchenbeS öauSgetränf liefern ; aber 
wenn mau bei jungen Dbftmeinen mit noch minbeftenS 2 °/ 0 3uder 
einer fo weit geljenben ©ärung fiefjer fein will, bah tn ber [flafche 
etwa 3 bis 4 Atmofpljären E£)rud entftehen , fo muh man ihnen 
etwa? reingejüdjtete gärfräftige $efe unb fpejieH ben ftarf geftredten 
QDhanniSbeetmeinen auch ftefenährftoffe (Dgl. Sap. 11) pfefcen. SBie 
bei jebem ©ärungSDorgang, fo Dermeljrt fid) auch bei ber ©ärung auf ber 
fjtafche bie $efe in beutlid) ficf)tbarer SBeife. ft'lar in bie §lafd)e einae* 
füllte junge SBeine, welche ftetS ein paar ^efefeime nod) enthalten, ober 
benen man etwas reingejüdjtete EJraubenmeinljefe beigegeben hat, werben 
butd) bie ©ärung wieber trüb, folche, welche noch trüb eingefüOt worben 
waren, Derftärlen bie EjErübung erheblid). Allmählich fegt fi<h aber bie fjefe 
ab, unb hatte man bie 3Iafd)en pgebunben unb liegenb aufbemahrt, jo jeigen 
fie an bem ju unterjt gelagerten Seil einen mehr ober minber ftarlen 
ftreifenartigen |>efenabjah längs ber fjlafrfje. Öffnet man eine folche fjlafche 
Dorfichtig, ohne fie alljuftarf ju bewegen, ober gar p fdjütteln, fo wirb 
man immerhin imftanbe fein, etwa jwei Eßrittet beS Inhalts jiemlid) Har 
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in ©läjer ju gieren; ber 9?eft aber fließt hefentrübe heraus. gür bie 
Bereitung bet Schaumweine jum .ßauSgebrauch wirb bieje Trübung wenig 
fdjaben. ©n fotcfjer mit ben befdjeibenften Mitteln ßergeftellter Scßaum= 
wein wirb burd) jeinen erfrijcßenben, pricfelnben 2Bohlgejcßmad, burcß fein 
©djäumen unb anßaltenbeS perlen, QiohanniSbeermein auch burrf) jeine in 
ben juerft auSgegofjenen ©läjern jur ©eltung fommenbe jc^önc fRojafarbe 
ftetS ein beliebtes .ßauSgetränf jein; aber eine marftfäßige SBare ift et in 
biejem 3ujtanbe nicht. ©n cerfäufticßer Schaumwein mu| Dielmeßr tabel* 
loS flat jein. Um bieje Klarheit ju erteilen, jinb Oerjcßiebene, jurn Teil 
große ©efcßidlicßfcit erfotbernbe SRaniputationen nötig. SBenn bet Schaum* 
wein auj ber Jlafcße bie Jöeje abjufeßen beginnt, bann werben bie gut Der* 
forften unb Derbunbenen Slafcßen in ein ©eftell gebracht, in welchem bie 
Söpfe ziemlich jteil jcfjräg nach unten jtehen. 3ebe ptafeße wirb in quirl* 
artig brehenbe Bewegung öerjefct, gerüttelt, wobei bie £>efe fid) allmählich 
non ber Stafcßenwanb loStrennt unb, bei regelmäßigem 28ieberßolen beS 
Verfahrens Don Seit ju Seit, fid) jcßließlicß Doßfiänbig auj ber Innenfläche 
beS Portes anjammelt. Tarnit nun bieje föefenmaffe nicht gar ju groß 
jei, jucht man beim ©nfütlen bie SBeine möglichft flat auj bie 3'lajcße ju 
bringen. .fjat bie £efe auj bem St'or! einen ziemlich gebrängten, feften 
Saß gebilbet, bann wirb in einem möglichft falten Ütaume, naeßbem ber 
Söein bejjen Temperatur angenommen ßat ( baSTegorgieren Dorge* 
nommen ; eS wirb bie ilbergebunbene Schnur gelöjt, aber ber Sorf mit ber 
fjanb nod) in ber Slajcße erhalten unb nur unter genügenbem ©egenbrüden 
etwas gelodert; barauj läßt man ben Sorf mit bent £efenjaß heraus* 
jpringen unb Derjcßließt bie 3-lajcße prottijorijcf) mieber; aisbann ergänzt 
man möglichft jthnell ben mit bem SuSjpringen Don fiorf unb Jpefe Der* 
bunbenen SSeinDerluft burch ben fogenannten Siförjujaß (Dgl. Seite 58), 
Derjchließt mit einem neuen, jeßr guten, weihen ftorf mit ßilfe ber Sorf* 
majeßine, überbinbet ben Slafcßenfopj Don neuem feft unb bauerhaft jawohl 
mit Sinbjaben als auch mit Traßt unb maSfiert ben Verjcßluß burd) 
Staniol* ober ScßeQadumhüllung. 3e tälter ber Sfflein ift, wenn baS 
torübergeßenbe Öffnen ber ^lafcße erfolgt, befto geringer wirb ber babureß 
herbeigeführte SoßlenjäureDerluft fein, weit aisbann baS flöfungSDermögen 
beS 21' eines für Soßlenjäure ein Derhältnißmäßig großes ift. SfteuerbingS 
hat man baßer ©nrießtungen getroffen, wonach man bie gu begorgierenben 
jjlajcßen umgefehrt in einen Saften bringt, in welchem fie eine Temperatur 
Don etwa 0° annehmen, baS Snbe beS IjatjeS aber einer Temperatur Don 
naßeju 15 0 Sälie auSgejeßt wirb, ©ne Schießt 2b ein unmittelbar über 
ber Sorffoßle gefriert rajef), fließt babei ben jrjefeabjaß ganj feft ein, 
unb nun fann bie glajcße in ber £anb umgefeßet werben, oßne baß jicß 
ber 2Dein wieber trübt. Seim Socfern beS SorfS in ber aufrecht gehaltenen 
fjlafcße jpringt ber Sorf famt bem ©Spfropf mit bem barin befinblicfjen 
£efejaß ßerauS; ber 2Bein bleibt Doltfommen ßell, Derliert infolge feiner 
eigenen niebrigen Temperatur nur außerorbentlicß wenig Soßlenjäure, unb 
auch ber Verlieft an ßerauSgejchleubertem 2Dein ift babei jo geringfügig, baß 
man aus jeher glajcße nod) beträchtliche — für bie güllung halber glafcßen 
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benußbare — SRengen abgießen lann, um für bett fiiförjujafc Kaum gu 
fdfjaffen. — Über bie groedmäjjigfte 3uiammenfebung unb bie fiecfteßung 
ber ben Dbftfd)aumroeinen gugugebenben ßtföre oergleiche Kapitel 29. Qn 
SBegug auf Söobigefchmad fielen unbeftritten bie burd) ©äruttg auf ber 
Slajdje ergeugten Schaumweine obenan. 

@S ift bereits S. 28 u. 30 betont toorben, baß ein ©ärungSoorgang 
nur bann ftattfinben !ann, menn forootjl öertnetjrungSfäljige Hefegeßen in 
einer juctertjaltigen Slüffigleit oorhanben finb, als auch eigentliche Näht* 
ftoffe ber Hefe in genügenber SRenge gur Verfügung fielen, um fie tebenS» 
Iräftig unb arbeitstüchtig gu erhalten. 2Bir toiffen nun, ba| gerabe bie 
33eerenobftroeine, ber SBerbünnung beS ursprünglichen SruchtfafteS toegen, 
oft reiht arm an Hefenährftoffen finb, fo bafj fie meift ihre erfte ©ärung 
auf bem Safj nicht gang gu @nbe gu führen imftanbe finb. Solche Söeine 
mürben ohne befonbere Hilfsmittel beim Slbfüllen auf ftlafdhen feine 
Schaumweine liefern, fonbern fie mürben füjj bleiben, ohne meiter ju Oer» 
gären unb Sohlenfäure gu entroicfeln. 

Um baher bei ber Slajchengärung ber Cbftfchaumroeine in jebem 
galle einet gang befonberS gärfräftigen Hefe bie Dberhanb gu fiebern, mirb 
eS fi«h empfehlen, gerabe folche Dbftroeine, welche ihre Stißroeingärung 
mit ber natürlichen Dbfthefe burchgemacht h Q ben, oor bem Slnfteßen gur 
glajchengärung mit einem 3ufaß oon reingegüchteter Üraubenroeinhefe beften 
©äroermögenS — etroa V 4 Siter für 100 glafchen — gu oetjeßen; unb 
bei ffleerenobftroeinen mirb h'ergu überbieS meift bie Notroenbigleit treten, 
auch noch einen meiteren 3ujaß oon 10 bis 15 g phoSphorfaurem Ülmmoniaf 
auf 100 Sachen gur auSreichenben Srnährung ber Hefe gu machen. Hier» 
burcf) mürbe für einen rafc^en, öoflftänbigen unb glatten Verlauf ber 
Slafhengärung alles ©rforberliclje gesehen fein. 

Se länger bie SBetne lagern, befto mehr oerlieren fie nod) an etroa 
natürlich oorhanbenen Näßrftoffen, baher foU man gur ^Bereitung oon 
©d)aumroeinen burch Nachgärung auf ber Slafcfje, alfo nach ber jogenannten 
frangöfijehen 2Rethobe, nur junge foeben ober faum noch oollftänbig oer» 
gorene SBeine nehmen. 

“27. 2>ie Imprägnation br§ DbftroeineS mit ffohlenfättre. 

Sür bie Herfteßung oon fd)äumenben Seerenobftmeinen als HanbelS» 
artifel hat fi<h nod) ein anbereS Verfahren eingebürgert, bei welchem aßer» 
bingS nicht unerhebliche einmalige SlnfdjaffungSfofien notroenbig roerben; 
bafitr aber ift bann mit ben betreffenden mafchineßen Hilfsmitteln bie 
SDarfteflung beS Schaumweines felbft oiel einfacher unb in oiet fchnellerer 
3eit gu beroerffteßigen, 

®iefeS Verfahren beruht auf genau benfelben Krinjipien, roie bie 
^Bereitung ber fünftlichen lol)lenjäurerei<hcn SKineralroafjer. 

®er Dbftroein fann hierfür beliebig alt fein; fein ©ehalt an Nähr» 
ftoffen für Hefe ift oollftänbig bebeutungSloS. Nur muß er glangbefl fein 
unb auch nach ber Imprägnierung für fehr lange 3eit oößig Har bleiben. 
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®af>er eignen fiel) für baS SmprägnierungSoerfahren gang befonberS läget* 
reife SZBeine, bie man, bamit fie i^re normalen Abreibungen rafd) unb DotU 
ftänbig DoQgieljen, recht oft abgelaffen unb babei reichlich mit fiuft in SBerührung 
gebraut hat. fütan b)at hier ja nicht gu befürchten, baß fie butcf) baS häufige 
Slblaffen fc^al werben, b. h- gu Diel Sohlenfäure Derlieren ; benn bie Äo^Ien* 
fäure roitb ihnen burch bie Imprägnation in großer SJienge roieber gu* 
geführt. 

®ie SBeine behalten ferner ihre Starbeit fixerer unb länger, wenn 
man fie üor ber ft'oblenfäure*.3mprägnation pafteurifiert, b. h- iu befonberen 
Slpparaten in engen Stühren ohne Stlfobotoerluft auf etwa 60—80° C 
erbißt. 5}aburch wirb einerseits ber größte tteit ber gu fpäteren Trübungen 
SSeranlaffung gebenben Stoffe oorroeg abgefchieben unb anbererfeitS werben 
alle ©ärungSpilgteinte, bie etwa burch ihre ©ntwicfelung auf ber f}lajd)e 
Trübung beroorrufen fönnten, getötet, alfo unwirffam gemacht. 3 wertmäßig 
eingerichtete tßafteurifierapparate werben non Otto fromme in fjranf* 
furt a. Ü3t. gurn greife Don ca. 1000 Ji. gefertigt. 

Scheut man bie Soften für fold)' einen ißafteutifierapparat, fo !ann 
man auch burch fetjr ftarfe unb anbauernbe Ablüblung beS SöeineS auf 
0 — 4 0 C alle biejenigen Slbfdjeibungen befdfleunigen, welche etwa gu 
fpäteren Trübungen Sßeranlaffung geben fönnten. 

©ang allgemein finb bie Apfelweine Diel leichter folgen Trübungen 
auSgefeßt, als öie eigentlichen SSeerenobftroeine, unb man wirb bei teueren 
aud) ohne jene befonberen SSorficht§ma|regetn nur feiten ©efaljr taufen, 
baff fie fiel) nadjtrüben, wenn fie einmal flar auf bie fftafche refp. in ben 
SmprägnationSapparat gefommeit finb. $ie Sonftruftion eines folgen 
SmprägnierungSapparateS ift au§ ffig. 10 erfid)tlicb ; baS tßrinjip beS 
Verfahrens ift folgenbeS: 

2>ie Sofjlenfäure, welche bem Söein fdjäumenben (ibarafter oerleihen 
foD, wirb auS reinem mineratifdien SJJaterial, am beften aus reinftem 
SDiagnefit entwicfelt. SDer SRagnefit ift eine Verbinbung ber ©rbart 9J?ag* 
nefia mit Soblenfäure. SBirb bicfe Subftang mit reiner Schwefelfäure 
übergoffen, fo tritt bie Schwefelfäure mit ber UJiagnefia gu einer neuen 
Verbinbung gufammen, bie Sobfenfäure wirb frei, entweicht unb fann burch 
geeignete fieitungSoorrichtungen beliebig fortgeführt werben ; in bem h^r gu 
befprechenben fjall wirb fie in Cbftmein geleitet, um fid) in biefem gu 
löfen. ®ie unter lebhaftem Slufbraufen unb ?luffd)äumen beim Übergießen 
Don ÜKagnefit mit Schwefelfäure frei werbenbe Soblenfäure ift aber noch 
nicht rein genug, um unmittelbar in ben Sßein eingeführt werben gu fönnen. 
Sie rei^t Dielmehr noch fleinfte ftäubd)enartige leite Don Schwefelfäure 
mit fich unb ift auch gewöhnlich nicht gang geruchlos ; um fie Don bicfen ben 
SJBohtgefchmacf beS Schaumweins in t}öd)ftem ©rabe beeinträchtigenden 
^Beimengungen gu befreien, wirb fie burch eine Singabt mit SBaffer 
gefüllter äßafchgefäjje geleitet unb erft aus biefen auStretenb mit bem Söein 
in ^Berührung gebraut. ®S ift wohl in mannen Selterwaffcrfabrifen 
üblich, ftatt beS äliagnefitS baS billigere SRatmormehl als Soblenfäurequelle 
gu benußen unb ftatt ber Schwefelfäure bie billigere Salgfäure gum ©nt* 
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binben ber So^enjdure ju mähten ; allein, ba baä 2Jtarmormehl faft immer 
unreiner ift als b ai SJiagnefitmehl, befonberä oft geringe Stengen ton 
©chttefelterbinbungen enthält, fo ift ei tiel jdjroeter, burch bie gebraut* 
liehe Slnja^I ton tier SBajdjapparaten bei raffet Gfntroidelung bie ßo^Ien* 
fäure ganj geruchfrei ju machen; auch ift bie ©alifäure gettöhnlid) reicher 
als bie ©djmefelfäute an flüchtigen riechenben SBeftanbteilen, ton benen bie 



ftig. 19. Äoblenjäureimprägnierapparat. 


geringfte ÜDJenge, in ba§ f^äumenbe ©etränf gelangenb, baäfelbe tollftänbig 
entroerten fann; unb wenn in biefer fjinficit fc|on bei ber Jöerftcüung 
fiinftlicher SJiineralroaffer größte ®orfid)t geboten ift, ttie tiet mehr bei 
einem fo erquidenben raerttolleren 2uju8getränf, roie ei bie ©djaumroeine 
finb. 2ftan laffe fid) h'« burd)au3 nicht terteiten, burcf) billigere 9toh- 
materialien noch größeren ©eroinn ju erjielen, al§ bie rationell betriebene 
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©<h<iummeinfabrifation ohnebieS abroerfeti fann ; benn mau ftcÜt burd) 
falfche Sßaijl jener Rohmaterialien unter Umftänben bie SRarttfähigleit beS 
gabrifatS gänglicf) in große. ®arum fei nochmals mit Radjbrud betont, 
baß man rei nfteS Riaterial gur Sohlenfäureergeugung benuße. Ser fäuf liehe 
reinfte SRagnefit unb bie reine ©thwefeljäure genügen gewöhnlich ben 
ftrengften Slnforberungen an Reinheit auch noch nicht, aber bie aus ihnen 
entwiclelte Soljtenfäure läßt fich aud) bei rafdjem Surchftrömen burd) 3—4 
SBafchgefäfse übtlig reinigen, gn baS (SntwicEelungSgefäfs A B wirb ber 
putöerifierte Rtagnefit, ber mit Sßaffer gu einem bitnnen Srei angerührt 
worben, gebracht, unb aus bem oberen Seil beS SehälterS B läßt man 
©chwefelfäurc gufließen. SRöglichft flteicEjmagige unb ootlftänbige Setübrung 
ber ©d)roefetfäure mit bem SRagnefit roitb burch baS Surbelrül)rroert her» 
Beigeführt. Über geringeren ober lebhafteren ®rab ber Sohlenfäureentroicfe* 
lung unb bie barnacb gu regelnbe ©efchwinbigfeit beS @d)roefel}äurcguf£uffe8 
gibt baS bem (SntwidelungSgefäfj gunächft ftehenbe SDtanometer C Sluffchlufj. 
Sie entroicfelte Sohlenfäure wirb gum größten Seil burch bie brei SBajd)« 
gefäfje D geleitet, ber Reft mit einer bei F befinblichen ißumpe burch baS 
oierte 2öafd)gefäß E gepreßt unb bie gefamte Sohlenfäure in bie Swmmel G- 
übergeführt. Sort fommt fie mit bent oorher eingefüllten unb fefjon mit 
feinet SiförbofiS (ogt. ©. 58) oetfehenen SBein gufammen, unb bie §luf= 
löfung ber Soljtenfäure im Söein wirb auch h' er burch eine 2lrt non 
Rühnoer! begünftigt. ®er ®tuif, roelchen bie in ber glüffigteit angel)äufte 
Äohlenfäure auSübt, roirb burch ein üüfanometer auf ber Srommel H an* 
gegeben. SRan wirb alfo für einen Schaumwein oon 5 Sltmofphären fo 
lange Sotjlenfäure guftrömen laffen müffen, bis baS SDianometer auf ber 
Srommel 5 Ütmofphären Ssrucf angeigt. Sor bem ©nfütlen beS SBcineS 
in bie Trommel oerbrängt man aus bem gefamten Apparat bie Suft burch 
Sohlenfäure. Sie Dualität beS ©chaumwcinS gewinnt burih bie peinliche 
gernhaltung ber athmofphärijehen 2uft beim imprägnieren in h°h ent ®rabe. 
3luS ber Srommel führt bie Rohrleitung J gum 2lbfüllapparat_K, burch 
welchen ber SBein nach genügenber Sättigung mit Sohlenfäure auf glafchen 
abgegogen mirb. Sie Vorrichtung gum 2lb füllen mit $ebeloerforlungS* 
mafchine ift fo fonftruiert, bafj baS gange (SJefdjäft beS SlbfüUenS mit 
möglichft geringfügigem Sohtenjäureoerluft oerfnüpft ift. Sluch h' er t müffen 
felbftoerftänblich bie Sorte in ben glafchen mit ©fenbraht unb Sinbfaben 
feftgehalten werben. 

Ser )ßrei§ eines Apparates, wie er bei D. Sropff in Rorbhaufen gu 
haben ift, richtet fich nach ber ©röfje. Sei einem ©ehalt ber Trommel 
t>on 17 fiiter ober 22 glafchen foftet eine SDiafchine, mit welcher man 
in einem Hage etwa 400 glafchen Söein mit Sohlenfäure bis gujö Ültmo* 
fphären ©pannung imprägnieren !ann, 850 SRI.; bei 34 Siter Srommel* 
inhalt unb einer SeiftungSfähigfeit oon 600 glafdjen in einem Sage 
1050 SRI. Sie größten Apparate mit 300 Siter Srommelinljalt, welche 
in einem Sage 3000 glafchen imprägnieren laffen, foften 2700 SRI. 

Surd) Ünwenbung ber neuerbingS auf weite (Sntfernungen in befon* 
beren SRetaUcplinbern oerfanbten flüffigen Sohlenjäure, welche oon ben be* 
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treffenben Sabrilen*) in tabellojer ©einlfeit, ohne frembartigen ©erucf) unb 
©efchmad ^ergeftellt wirb, öereinfad)t fid) baS 3ntprägnation8oerfahren unb 
ber bagu nötige Separat gang wejentlid); es fommen ©ntwidelungS» unb 
SffiajchgefäBe in SBegfaß unb ber Splinber felbft oerfieht bie Stoße eines 
o^ne febe ©umpenüt bemßigenbrud ber lomprimierten Stohlenfäure arbeitenben 
©afometerS, fo baß nur nod) bie 3mprägniertrommel unb ber Slbfüßapparat 
erforberlicf) finb. 

©d)aumweine mit jcfjraadjem ®rud lönnen, um nic^t butd) äufjereS 
©eiwert gu hohe greife nötig ju machen, red)t gut in gewöhnliche ©oba* 
wafferflafdien mit ihrem ®rahtoerjd)luf 3 ober ißatentöerfdjlujj eingefüllt 
werben. 

28. (Srjeugung bet Stofjlenfäurc auf ber 3rlafd)e offne ©ärung. 

AnhangSweife fei nod) eine Art ber ©djaumweinergeugung erwähnt, 
welche im ©ringip ber £jerfteßung bet ©raufelimonaben entlehnt ift. S)aS 
©erfaßten hat ^auptfäcf)li<±) roieber für bie SBeinbereitung im Keinen IDiafj* 
ftabe in ber Haushaltung SBert, niemals aber für bie ffubuftrie, e§ er* 
möglid)t, binnen wenigen SJtinuten aus einem oößig Harra SBein einen 
tabelloS Haren Schaumwein Ijerjufteßen , entiuidelt alfo bie Stohlenfäure 
auf ber fylajche ohne ben langwierigen unb ben SBein trübenben ©organg 
ber ©ärung. 35ie Stohlenfäure wirb auS reinftem hoppelt * totjlenfaurem 
Statron unb 3itronenfäure ergeugt. ©eibe ©ubftangen werben in bem rief)» 
tigen SDtengenoerhältniS in bie Slafdje mit bem fel)t ftart abgelühlten SBein 
gegeben, bie testete fofort gut oerfc^loffen unb ein paarmal oorfid)tig um* 
gefd)wenft. 2)a3 boppeltfoljlenfaure Statron wirb burd) bie 3itronenfäute 
unter ©itbung oon gitronenfaurem Sftatron jerfefet , bie frei merbenbe 
Äofjlenfäure tann bei feft oerfdjloffener 3lafcf)e nid)t entweihen, fonbern 
löft fid) in bem SBein unb mad)t biefett gum ©djaumwein. ©ei Dbftweinen 
unb gang befonberS bei ©irnen* unb Apfelweinen empfiehlt eS fid) nicht, an 
©teile ber oorgefdjlagenen 3itronenfäure etwa SBeinfäure angumenben. ®er 
Cbftfaft ift nämlid) oerhältniSmäjjjig reict) an Sfallfalgen unb bie SBeinfäure bilbet 
mit bem $alf beS Apfelweines eine trpftaßinijehe unlösliche ©erbinbung; 
nimmt man alfo SBeinfäure gur Herfieflwtg beS ©djautuweineS, fo wirb 
fid) in ber betreffenben gtafdje ftetS ein ©obenfafc oon einem weißen ©alg, 
weittfaurem Stall, bilben, ber befonberS reichlich mit bem testen Seil beS 
SBeineS aus ber glafdje in bie ©läfer auSgegoffen wirb. SBenn nun bet 
weinjaure Stal! aud) nidft ber ©efunbljeit nachteilig ift, fo beeinträchtigt 
baS Srfcheinen biefeS meinen ©afceS bod) gang entfdjieben baS ©ertrauen 
gu bem ©eträn! unb bamit feinen SBert empfinblid). 

_ ©ei Anroenbung oon 3ittonenfäure hat man fold)c Ausleihungen nidjt 
gu fürchten, ba ber gitronenfaure Stall im lalten SBein löslich bleibt; erft 
wenn man eine fiöjung oon gitronenfaurem Stal! anbauernb locht, faßt biefeS 


*) ©ernennt fei bie ^Berliner ‘ülftiengejefljdjaft für Kot)(enjäureinbufirie; ferner 
Sc^oor & äöolier in ’JBurgbrofjl a. 9ilj. 
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©alj in ähnlichen KrqftaHen heraus, rate ber weinfaure Kalf; ba eine foldje 
SRanipulatton aber bet einem Schaumwein, ber als ©etränf bienen joü, 
auägefcf)loffen ift, fo wirb biefer beidWmoenbung bon Bitronenfäure ptn 
Breimadjen ber Kohlenfäure auä boppelt*fohlenfaurem Patron flar bleiben 
unb einen Vobenjafc nicht zeigen. 

Bür bie ©rjeugung bon Schaumweinen auä ben ftarf oerbünnten 
SSeerenobftfäften, welche weniger reict) an Kalffalzen finb, fönnte man an unb 
für fict) fdjon elfer Beinfäure ftatt bet Bitronenfäure oerwenben; allein, 
wenn ju ber geeigneten Verdünnung jener fjrucf^tfafte ziemlich bjartcS, alfo 
falfrei<|eä S33affer genommen werben muffte, bann wirb b i e f e 3 bie Veran* 
laffmtg ju StuSfdjeibungen bon meinfaurent Äalf. 3?n jebem galle ift aljo 
ber Bitronenfäure für ben befprocfjenen Bwecf ber Vorzug bor ber Bein* 
fäure geben. 

Tie erforderlichen SRengenoerhältniffe bon boppelt*fohlenfaurem Patron 
unb 3itronenfäure berechnen ficf) leidjt auä ber Slngabe, baß 1 ßiter Sollen» 
fäure, alfo diejenige SRenge, welche eine glafctje Bein unter normalen 
Temperatur* unb Trudoerhältniffen ju löfen bermag, erzeugt wirb auä 
3,8 g boppelt*!ol)lenjaurem Ratron unb 3,2 g Bitronenfäure. Bür jwei 
Rtmofphären Trucf wirb man batjer 7,6 g boppelt=!o^lenfaureä Ratron 
unb 6,4 g 3ittonenfäure brauchen, ©nen nocf) ftärfer alä mit 2 2ltmo= 
fptlären Trud moujfierenben SBein auf biefent Bege ^erjuftellen, bürfte ficf) 
nid)t empfehlen, ba eine alljugro^e SRenge oon Ratronfalzen baburd) in 
ben Bein gelangen unb biefem einen unzweifelhaft unangenehmen Seige* 
fchmad erteilen würbe. Viä ju ber angegebenen ©tenje aber wirb man 
unbebenflich gehen bürfen. Sind) bei biefer VereitungSweife fantt man bor 
bem Bufaß ber Koljlenjäure entwicfelnben ©ubftanjen bem Bein eine Siför* 
bofiä (©eite 58 unb 59) geben. 

Obftweine unb befonbetä Veerenobftweine , welche nad) ihrer Ver* 
gärung unb Klärung p fauer geblieben finb, fönnen bei biefer Slrt ber 
Schaumweinbereitung auf einen normalen Säuregehalt prüigefüht werben. 
Bie bie pgegebene Bitronenfäure beim Breimachen ber Kohlenfäure auä 
bem Ratriumbifarbonat (boppelt=fof)tenjauren Ratton) burd) baä Patron 
biefeä ©aljeä gcbunben unb ihrer Säureeigenfdjaften beraubt wirb, fo !ann 
ein Teil ber Aufgabe, Koljtenfäure auä bem Ratronfalj frei ju machen, 
auch oon ber übermütigen freien Bruchtfäure beä Beineä übernommen 
werben, bie babei ben fauren ©efdjmad oertiert, abgeftumpft wirb. 

Benn man einen Bein mit 8°/„ 0 ©äure auf bie Blafd)e_ g 
boppelt*!ohlenfaureä Ratron unb gar feine Bitronenfäure pfefcte, fo würbe 
man auch einen Schaumwein oon etwa 2 Sltmojphären S)rud erhalten, in 
bemfelben wäre aber faft feine freie Säure mehr oorhanben, fonbern bie 
gefamte freie Bruchtfäure beä Beineä wäre burd) baä Ratronfalj abge* 
ftumpft. Bill man nun einen Bein oon 5“/ 0ft ©äure herftetlen , fo h nt 
man ftatt ber oben berechneten 6% g Bitronenfäure, welche beit Bein auf 
feinem urfprünglichen Säuregrab erhalten würben, nur 4 g Bitronenfäure 
ZUjufefcen. fiat matt ficf) burd) Titration ober burch Vermittelung eineä 
©hemiferä über ben Säuregehalt ber Cbftweine informiert unb man will 
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bei bet ©ereitung oon Schaumwein nach ber in SRebe ftehenben ÜDletljobe 
bie projentijche SRenge freiet Saure Derminbern, fo nehme man pro glaidje 
für 1 Sltmofphäre Srud auf ca. 4 g boppeft*fohlenfaure3 Siatron : 
bei ©erminberung um l°/ 00 nur 2,5 g 3itronenfäure, 

Oll 1 7 

n *» rr " 'oO f' m 

h tt n a°/oo tf i rt It 

a ui n o 

n ti n ^ <00 w f n ti 

für 2 Sltmojpbäten Srucf auf ca. 7,5 g boppelt*!ohlenfaureS ÜJlatron : 

bei ©erminberung ber Säure um 17 00 nur 7,5 g 3'tmtenfäure, 

ir n n * n ^ 1 00 it ^ ii h 

rtii a o 

II II n ti ll ^ 1 00 ll n H 

4 "/ 8 5 

ii ii ti ii ii * '00 fl ' ll n * 


29. Sste ©ereitung ber bcn Schaumweinen juaufe^enben üiföre. 

@8 ift bei ber fa&rifmäjjigen fjjerftellung oon Schaumweinen jiemlid) 
allgemein üblich, ben festeren oor bem enbgültigen ©erfchlufj ber &lafd)en 
einen jogenannten Siförjufafc p geben. ®iefer Siför roirb für Trauben* 
jcfjaummeine gewöhnlich aus 3ucferwaffer unb feinftem £ognaf bereitet, 
©ei ber franjöfifchen ©ereitungSweije ber Schaumweine burd) ©ärung auf 
ber glafche gebt bei bem SluSfprifcen ber $efe, bem fogenannten $egor* 
gieren (ogl. Seite 51), immer ein merflidjer Seit SBein aus ber Slafdje 
mit heraus. Um biefen ©erluft p erfefcen unb bie fJIafctje roieber in 
normaler SBeife ju füllen, bann aber auch, um bem Schaumwein ben ge* 
münfd)ten, je nad) ©efd)inad geringeren ober größeren SüfjigfeitSgrab p 
erteilen unb bauernb p erhalten, mirb nad) bem ®egorgieren ber Siför ju* 
gejefct unb aisbann bie fjlafc^e für ben ©erfauf entfprechenb feft oerfcf)toffen. 
Sie äRenge beS 2iförpfafce3 beträgt gewöhnlich etroa 50 bis 100 
Sfubifcentimeter. SBenn bei fehr oorfichtigem Segorgieren, j. ©. unter 
ftarfer Fühlung ober gar unter ©efrierenlaffen eine» ©SpfropfS mit ber 
£>efe an ber &orfjohte, auS ber 3lajdje nur wenig SBein herauSgefprungen 
ift, fo giefjt man noch fooiel SBein ab, baß nach bem 2iförpfaß in oben* 
genannter ÜRenge überbieS pifdjen SBeinoberflädie unb ftorfjohle nodh etwa 
15 cc. freier SJaum bleiben. (Sin mefentlicljeS (SrforberniS für bie 3u* 
fammenfeßung biefeS SiförS ift, bafj berfelbe entmeber leinen bem SBein 
felbft frembartigen ©eftanbteil, ober wenigftenS feinen folgen oon einem 
unangenehm aufbringli^en, frembartigen ©ejcpmad enthalte; barum wählt 
man für bie Sraubenjd)aummeine als geiftige glüffigfeit reinften, burch 
Seftillation pon SBein bereiteten Hognaf. SiefeS feinfte aller weingeiftigen 
Seftillate wirb man auch pr ©ereitung ber Siförc für bie Dbftfchaum* 
weine am jwedmäßigften anwenben; nur empfiehlt eS fid), bcn Sifören- für 
bie ©eerenobftfchauinmeine auch nod) etwas oon bem fpegififdjen Suft unb 
©efdhmacf berjenigen grüßte p erteilen, aus benen ber betreffenbe Schaum* 
wein hergefteÜt würbe: wir wiffen ja, bafj burch bie bei ben meiften ©eeren* 
obftweinen nötig werbenbe ©erbünnung beS §ru<htfafteS mit SBaffer ohne* 
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bieS bet gruditgefdjmad biejer SOBeitte einigermaßen (eibet. ®iefer SJJangel 
(ann burd) einen jroectmäßig bereiteten Siför roejentlid) verringert rocrben. 

33ei ?ipfelfdjaumroeinen fann man am elften bem Siför nocf) einen 
jener ©eftanbteile jufügen, raeldje als Soroten^ngrebienjen befonberS beliebt 
finb, «eil bet iSpfelroein, felbft unoerbüttnt, nicßt fonbcrlid) reid) an eigenem 
buftigen $rucf)tgefd)macf ift. 

9iad)ftef)enb feien einige bewährte 3ufammenjeßungen für Dbftfdjaum* 
meinlifore aufgejä^lt. 2Bo ju ißrer Bereitung jerfdjnittene unb jerftampfte 
Orrüeßte ©ertvenbung finben, ba läßt man in größeren ©laSballonä bie 
f$frud)tmaifd)e biä furj vor bem ©ebraud) barin, um eine möglidß’t voll» 
lommene SluSlaugung beS grucßtgefdjmadS ju erzielen, preßt ben ©rei 
bann ab unb filtriert ißn Har. $ie Siföre finb jumeift naßeju gefättigte 
guderlöjungen, b. ß. fie enthalten foviel reinften SrpftaH» ober Sanbiä» 
jutfer, als baS für ben Siför benüßte ©emifcß Dort Dbfhvein unb Sognaf 
überhaupt in Söfung gu erhalten vermag. 

1) Siföre für Slpfelfcßaumtvein : 

a) 1 Siter Sognaf » 

8 Siter Slpfeltoein } Siför für 100 bis 150 glafeßen. 

8 Silo 3uder ) 


b) 1 Silo in biinne ©djeiben jerfdjnittene SlnanaS 
1 Siter Sognaf 
7 Siter Slpfelwein 
7 Silo 3uder 


für 100 
bis 150 
ürlafdien. 


c) 500 g Drangen unb oberfte ©cßalenfcßicbt 
von 5 Drangen 
1 Siter Sognaf 
8 Siter Wpfelraeitt 
8 Silo 3uier 


für 100 
bis 150 
glafdjen. 


d) 0,5 g reinfteS, roeißeS, frpftallifierteS j für 300 glafdien 
Sumarin, gelöft in 3 Siter Sognaf | Hpfelftßaumtoein 
20 Siter Slpfeltoein j mit Söalbmeifter* 

20 Silo 3ucfer J gefcßmad. 


2) Siför für Qfoßanniäbeer jdjaumtnein : 

1 Silo fcßroarje ober rote unb roeiße Soßanniä* 
beeren 

1 Siter Sognaf 
7 Siter Soßanniäbeenoein 
7 Silo 3uder 


für 100 
bis 150 
fftafdjen. 


■3) Siför für ©tacßelbeer jcßaumivein : 
1 Silo rote ©tacßelbeeren 
1 Siter Sognaf 
7 Siter ©tadjelbeenvein 
7 Silo 3«der 


für 100 bis 150 glafdjen. 
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4) Siför für .ßeibelbeerfthaumwein : 

1 Siter Sognaf . 

8 Siter ßjeibelbeerroein für 100 bis 150 JJtafc^en. 
8 Silo 3utfer 


5) Siför für ©rbbeerfchaummein : 

1 Silo tabdtoS gefunbe eollreife SBalberbbeeren 
1 Siter Sognaf 
7 Siter Srbbeerrociu 
7 Silo 3urfer 


für 100 
bis 150 
^tafrfjcn. 


6) Siför für §imbeer}chßumwein : 

1 Silo öoHreife, gefunbe f>imbeeren 
1 Siter Sognaf 
7 Siter fjjimbeerwein 
7 Silo 3ucfer 


für 100 bis 150 
glafchen. 


VII. Jtfyltt unb ßranüljeifcn ter ^bftnreine. 

■3« ben corftetjenben Sapiteln finb bie Anleitungen bagu enthalten, 
aus ben Berfcfjiebenen Cbftfäften fräftige, roo^tfc^ntetfenbe unb auch in 
ihrem äußeren AuSfehen allen berechtigten Ansprüchen genügenbe meinartige 
©etränfe ju bereiten. 2rofc ber üermeintlict) gemiffenhafteften Befolgung 
biefer Anmeifungen aber entfprirfjt nicht immer baS enbgültige ©dingen 
ben gehegten Srmartungen Bon ber ©üte beS bereitenben ©etränfS. ©ei eS, 
bafe "tan juroeilen gerabe ju einer 3eit, wo eS recht erforberlid) gemefen 
märe, bem entftehenben 2öein nicht bie genügenbe Aufmerffamfeit unb 
(Sorgfalt mibmen fonnte, fei eS, bah ein unbeachtetes Betfehen, beffen 
fdjäblichen Sinflufj auf ben SBohlgefcfjmacf beS A3 eines man nicht fannte, 
oiel an bemfetben nerbotben hat, — furj, eS fommt ziemlich häufig bei ber 
Bereitung ber Dbftmeine Bor, bah baS ©etränf fchliej}li<h beim ©enujj fi<h 
mit irgenb einem ober gar mehreren gehlern behaftet geigt. 

Sn ben folgenben Ausführungen' joK nun gelehrt werben, biefen 
gehlern nach ßJtöglichfeit abjuhclfen unb ihr ©intreten butch rechtzeitige 
Beobachtung beftimmter BorfichtSmafsregeln ju Bermeiben. ©in Seil ber 
SU befprechenben 9Jtängel unb Sranfheiten ift fdjon gelegentlich ber ©er* 
fteßung ber SBeine befprochen, hoch foö ber Bollftänbigfeit unb ber Über* 
fic£)tlirf)feit halber auch biefer Seil l)' er nochmals ©rwähnung finben unb 
auf bie eingehenberen Ausführungen Bermiefen werben. 

29 o SBafferjufafe jur Berbünnung beS ©afteS behufs ©erabfefcung 
beS Säuregehalts erforberlich ift, ba Betwenbe man nur ein folrfje® SSaffer, 
welches in Feinheit, ©eruchlofigfeit unb ©efehmaef allen Anforberungen 
ber ©efunbheitSpflege an ein gutes Jtinfmaffer entspricht. 

©ehr Biele Beerenobftmeine finb fefjon burcf) Benufcung Bon fhlechtem 
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SBaffer trofe aller fonftigen ÜJiühe unb Sorgfalt bet ber <£jerfiellung un* 
braudjbar ausgefallen. 

30. gu grofjer ©eljalt be§ SBeiueS an Säure. 

3u faure SBeerenobftweine, bereu Rotier Säuregehalt nicht Don einem 
(Sffigftich h e rrührt, fann man erhalten haben burth gu geringe Serbünnung 
beS grud)tfafteS mit SBaffer. &at man fid) nicht burch SSornahme einer 
Säurebeftimmung (Dgl. S. 19) über ben ©ehalt ber Dermenbeten grüßte 
au Säure unterrichtet, fonbern bie SBaffermenge nach ben S. 8 u. 21 an* 
gegebenen SJtittelmerten für ben Säuregehalt bemeffen, fo !ann ber erhielte 
SBein gu fauer geworben fein, wenn man gang ober teilroeife unooHfommen 
‘ reife 5rüd)te, bie ja an fid) für bie SBeinbereitung fd)led)t geeignet finb, 
aus Mangel an befferen p oerroenbcn genötigt mar; benn beten Säure* 
geholt übertrifft bie äJiittelmerte erheblich- $n folchen fällen ift oft baS 
erhielte Ißrobuft um 2 bis 3°/ 00 gu fauer, b. h- anftatt 6 bis 6 1 / 2 °/ 00 
enthält ber SBein etroa 8 bis 10°/ ()0 freier Säure. Sine nod) weitere SSerbünnung 
beS fertigen SBeineS mit 3aderwaffer unb eine nochmalige ©ärung beSfelben 
jieht oft bie ^erftellung beS ©etränleS aQgufehr in bie Sänge unb Der* 
ringert obenbrein ben ohnehin fcfjon fcfttuadjen Srud)tgejd)mad beS unreifen 
SDbfteS in aUguljohem @rabe, fo baS biefeS Verfahren gut SSerbefferung gu 
faurer Qbftmeine nicht wohl empfohlen werben !ann. Sielmehr eignet fich 
in foldjem Salle bie Slbftumpfung Don 1 bi? 2 °/ 00 freier Säure burch 
(SntfäuerungSmittel bagu, ben SBein milber gu machen. Son ben üblichen 
Sntfäuerungämitteln ift am meiften gu empfehlen ber reinfte feinpuloerige 
gefällte fohlenfaure Satt, wie man folchen in tabellofer Qualität in jeber 
Slpothele gu fehr billigem greife erhält. Seigt baS Präparat einen ftemb* 
artigen Slpothefengerud), fo lege man e§ Dor ber Serwenbung einige 
©tunben auf einen heißen Ofen, bis jener ©erud) fid) Derloren hat. 3ur 
Slbftumpfung Don 1 °/ 0 g freier Säure braucht man pro Siter % g, pro 
£e!toliter 66*/ a g fotjlenfauren Äalf ; gur Serminbetung ber Säure um 
2°l 00 finb pro Siter 1\ 8 g, pro ^eftoliter I33 l / S g fohlenfaurer $alf 
erforberli<h- Sine noch weiter gehenbe Sntfäuerung bürfte bei rationell 
bereiteten SSeinen faum je erf orberlich fein; fie ift auch nicht ratfam, weil 
baburch ber SBein gu Diel SDiineralbeftanbteile aufnehmen müßte unb baDon 
einen unangenehmen jalgigen unb bitteren SSeigefchmacf erhielte. 

31. $u geringer (Se|alt beS SBeineS an Säure. 

.Jjatte man als SluSgangSmaterial für bie SBeinbereitung überreifes 
Dbft genommen, beffen Säuregehalt erheblich geringer mar, als ben ©eite 8 
angegebenen 3J?ittelmerten entfpridjt, fo wirb, wenn man nicht eine befonbere 
©äurebeftimmung (Seite 19) gur fRidjtfchnur für ben SBaffergufafc nimmt, 
fonbern ben leßteren nad) ben ©eite 8, 21 unb 24 üergeidjneten Eingaben 
für bie ®unhfd)nittSmette beS Säuregehaltes bemifjt, fd)liejjltch ein gu wenig 
faurer, faber SBein entfielen. 2Jierlt man ben fehler rechtzeitig , fo fann 
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man noch eine entfpreeßenbe (Menge {yruc^tjaft in bie gärenbe SJtaffe f)in= 
eingeben; finbet man aber erft naef) oöfliger 2lbflärung beS SBeineS, baß 
er ju wenig Säure enthält, jo wirb man für jebeS fetjfenbe Seßntelprojent 
bem SBeine 70 g reinfte frpftallifierte 3itronenjäure pro |jeftoliter jujufeßen 
haben. 

3u fäureatme Cbftroeine nehmen auch bei etwas warmer Sagerung 
ganj befonberS (eicht ben wibermärtigen (Käufelgejchmacf (ßap. 39) unb 
ben (Dtilthfäureftid) (Sap. 34) an. 

Um irrigen 2luffafjungen über bie bei SBeerenobftweinen für ben San* 
bei erlaubten (Manipulationen corjubeugen , fei unter Hinweis auf baS 
Seite 4.@efagte hier mieberholt bemerft, baß ein mit SBaffer über* 
mäßig geftreefter unb burch Säurejujaß wieber auf nor* 
malen Säuregehalt gebrachter SBeerenobftwei n feine reine 
öerfaufSfäßige SBare mehr ift. 2>aS Mittel ift hi« nur angegeben, 
um einen für ben eigenen £jau 8 gebraucl) bienenben fehlerhaft berei* 
teten Dbftwein wieber einigermaßen herjuftellen. 

5 ür bie ÜBeerenobftmeine fann ja nicht wie für bie Jraubentoeine bet 
gefeßlicße ©runbfaß aufgefteflt werben: SBein fei oergorenet grueßtiaft. 
®er ohne jebe 3 ujäße oergorene ffleerenfaft würbe, wie aus ben 21 u®ein= 
anberfeßungen Seite 8 heroorgeht, in ben meiften fällen ein ungenießbares 
©etränf liefern. SBaffer unb 3ucferjufaß (unb für Srportliför meine ein 
befeßränfter SBeingeiftjufaß) müffen hier geftattet werben. 21 b er f p e 5 i e 1 1 
bet SBafjerjufaß ^ a t feine ©renje burd) ben natürlichen 
Säuregehalt beS Safteg. Seßtcrer barf nicht weiter oer* 
biinnt werben, als bis bie SLRi frf>un g 5— 6°/ 00 Säure enthält. 
Sin größerer SBafferjujaß unb Srgänjung ber feßlenben 
Säure burch 3ufaß oon SBeinfteinjäure, 3itronenf äure ober 
einer anberen Säure, wenn baS g-abrifat jum SSerfauf an 
anbere unter bem Staaten „SBeerenobftmein" t>ergeftellt wirb, 
ift gälfcßung unb (Betrug. 

32. 3« ßertitßer ©eßalt be§ SBeineS an 2(Ifof)oI. 

Sin ju fehwaeßer SBein fann entftet)en: 

a) wenn jur §erftellung ber (Bergarungspfftgfeit ju wenig Surfet 
genommen worben ift. Sticßtet man fid) genau nach ben Seite 23 unb 
24 gegebenen Sßorfrfjriftett über ben ßucferjujaß für (Bereitung eines .£>auS* 
trunfS, JijcßweinS ober ßiförweinS, fo wirb man bei annäßernb öoüftän* 
biger Sßergärung unter normalen (Berßältnifjen ftetS ein ©etränf oon ent* 
fpreeßenbent 211 foholgehalt erjielen; ßat man weniger 3 ucfer genommen, 
als jene (Borfcßriften oerlangen, fo muß bie ber ®ifferenj jwifeßen (8or* 
feßrift unb eigener erfter 21 u 8 füßrung gleiche 3 mfetmenge , ober für fc ein 

f rojent SBeingeift, um welches man ben SBein ftärfer haben will, pro 
eftoliter 1,6 kg3ucfer jugejeßt unb ber SBein einer neuen ©äruncj unter* 
jogen werben, nötigenfalls unter (Beigabe oon Jraubenweinßefe (Sette 29). 
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b) wenn her äöeitt unpoflftänbifl bergorttt tft unb ft<h Hart, 
wäbrenb er rtodj er^eblirfje Giengen bon unjerfetjtem gucfer enthält. 

©ewöbnlid) ift 

a) SRangel an fjefenährftoffen ober an geeigneten germenten 
bie Urfache biefer ©rjdjeinung. ÜJfan fe^e in fotzen fällen bent Sßein 
etwas gärfräftige, reingejücfjtete Traubenroeinbefe (Dgl. ©eite 28 unb 29) 
ober jungen gärenben Traubenwein (etwa 5—6 Siter pro ffeftoliter), jo» 
wie pro fieftoliter Qbftwein 15 g pboSpljorjaureS ^Immonia! ju. @S fann 
bie mtDoüftänbige Vergärung aud) 

ß) ba^er fomrnen, baff man fe^ter^aftern>eife ben „Sftoft“ 
in ein eingebranntes unb oor ber SBetwenbung nicht ge» 
nilgenb oon ber fchwefligen ©äure befreites gafj gefüllt 
bat. (93g[. hierüber baS ©eite 27, 28 oon ber SBcfdjaffenljeit ber ©ärge» 
fäfee ©efagte.) Umfüllen beS ÜRofteS in ein anbereS reines, jorgfältigft 
oon ftbroefliger ©äure befreites gafj, wobei ber ©aft wieberbolt intenfio 
mit Suft in ^Berührung gebraut (in langem bünnen ©trabte ober burcb 
eine Srauje auSgefüllt) werben muff, wirb in folgern gälte, oietlei^t ju« 
gleich unter ^Beobachtung ber bei a) gegebenen fRatfcbläge eine genügenbc 
Vergärung erreichen laffen. 

Y) ©ine ju langfame unb fcf)ließlict) unootlftänbige Vergärung, infolge 
berer ein ju fdjroacber SBein entftebt, fann auch i^rert ©runb batin buben, 
bafj ber ©aft fcf)on wäbrenb ber ©ärung einen ©ffigftich be= 
fommt. ©elbft ein ©ehatt ber gärenben glüffigfeit ooit nur '/io 'V<> ®if>3 5 
fäure ift oon beutlicb wahrnehmbar nachteiliger SSJirfung auf ben gortgang 
ber ©ärung, unb größere ©ffigfäuremengen fönnen bie ©ärung berartig Der» 
Jägern, ja ganj aufbeben, bafj ein 2Bein entftebt, ber, abgefel)en Don feinem 
abftojjenb fcharf fauren @ejd)mad auch nod) ju Diel unoergorenen 3uder 
unb ju wenig Sltfohot enthält, ju fchwach ift. ÜJJan b nt fi<h buh« t>or 
ber ©ntftebung eines ©ffigfticbeS wäbrenb ber ©ärung als oor einem ber 
ärgften Übet mit größter Sorficbt ju hüten, ©ine aüjubobe Temperatur 
beS ©ärraumeS (über 25 0 C ober 20 " R) unb ein freier Butritt ber 
Suft jur Oberfläche beS SBeineS begünftigen bie Sitbung beS ©jfigfticbcS 
aufjerorbentlich ; beibe gehler müffen peinlich oermieben werben. Über bie 
gttnftigfte ©ärungStemperatur unb fonftige SorficbtSmafjregeln wäbteitb ber 
©ärung f. ©. 31 bis 34. 

fjeibelbeer», Srombeer» , ©rbbeer» unb fjimbeerweine neigen leichter 
als anbere SBeerenobftmeine jum ©ffigftid). (Über bie Sebanblung eines 
oergorenen SBeineS mit ©ffigftich fielje ©eite 66). fiat ber SBein wäbrenb 
ber ©ärung einen fo ftarten ©tief) befommen, bafs bie ©ärung abgebrochen 
würbe, fo ift baS Übel oft !aum ju befeitigen. ÜDfan fann nur etwa bie 
©efamtfäure burd) 3ufa& Don SJiarmormebi, ungefähr 70 bis 130 g pro 
f)eftoliter (Dgl. ©eite 61) Derringern unb ben Sltfobolgebalt burcb Sei» 
gäbe oon etwa 1 — 2 Siter SBeingeift pro fjeftoliter erhöhen , um baburch 
ben ©tichgefchmad ju oerbeden. 

9iur juweilen gelingt eS, bie ©ärung wieber jubeförbern^unb ben 
©tief) ju milbern baburch, baff man ben SBein über frifche gute Trauben» 
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treftcr fcßüttet, bomit aufriiljrt unb bie Temperatur be» ©ärtaumS auf etroa 
12-15® C erhalt. 

c) Sluä einem fd)on Dottftänbig auSgegorenen , laßetnben SBein lamt 
ein ju fcßroadjeS ©eträn! enblid) baburcf) entfielen, baß fidj im Säger* 
faß auf ber nidjt genügenb oor Suf tjutritt gefdjüßten Ober* 
fläche ber 

ff atjmßtl j 

angefiebelt t)at. ®erfelbe bilbet eine anfangs biinne, mit ber Seit an T)ide 
juneljmenbe unb faltig roerbenbe meiße .fjaut, roeldje auS einer außerorbentlidj 
großen Stnja'ßl Heiner Ijefenartiger Betten befielt. ®iefe fßiljjetten, aud) ffu'ßnen 
genannt, übertragen mit großer (Snetgie ben ©auerftoff ber Suft auf Seftanb* 
teile beS SBeineS , oor allem ben lllotjol unb jerftören fie baburdj. T)er 
Sllfoljol wirb ju ffoljtenfäure unb SBaffer umgeroanbelt unb Derfdpoinbet 
für bett ©efdjmad aus bem SBein, ber SBein wirb fdjroädicr; aud) ber 
fpegififdje buftige grud)tgejd)mad ber S3eerenobftroeine oerminbert fid) unter 



öifl. 20. 6in(d)B)ef(er. i 

tiefem ©nfluß, unb an feine ©teile tritt fd)Iießlid) ein unangenehm faber 
©efcßmacf. SBenn ber ffaßmpilg nidjt burdj geeignete SDiittel befeitigt ober 
feine ©ntmicfetung auf bem SBein gehemmt roirb, fo lann ber gefamte 
Sllfoljolgeljalt baoou aufge^ehrt, fdjließtid) tonnen aud) ©äure unb anbere 
©jtrattbeftanbteile angegriffen roerben, ber SBein oerbirbt Dottftänbig. ©an$ 
befonberS für bie fdpoädjeren Slpfel* unb SBirnenroeine ift bie ©efaljt be« 
„Umfd)lagenS" ernftlidj ju berüdfidßigen. ÜJiatt Ijätt ben ffaljmpitj ober 
bie ffutjnen Dom SBein ab burd) forgfältigen ©cßuß ber Oberflädje oor 
Suftptritt, burd) SMßalten bet Raffer; in nidjt ganj Dollen Söffern 
tann matt für längere Beit ben SBein Dor ffu^nen beroaßren, roenn man 
in ben freien SRautn im Baß über ber Oberfläche beS SBeineS etroa« 
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fehweflige Säure bringt, fei eS burch Verbrennen eines StüdchenS Schwefel 
in ben betreffenben Staunt ober mit Jöitfe beS Slefjler'fcben (Sinfc^toefterS *) 
0*0- 20). , . 

3)iefer Separat fei ^ier in mößtic^fter Älirje betrieben : ®urct| einen 
tabelloS bic^t fd^Iie^enben Spunb finb zwei Stöhren geftecft ; bie eine et* 
weitert fid) ju einer Ijohlfugel. unter welker ein Söeingeiftlämpchen an* 
gebracht ift. S)ie zweite Stöhre trägt eine ctjtrnbriftfce SBüctjfe mit abnehm* 
barem in ber ÜWitte burd)to<btem $)ecfel. gn biefer Vüchfe Derbrennt, 
burd) ein Söffeldjen mit ^afenartin umgebogenen Stiel gehalten, ein 
Stüttgen ©c^roefet. 3)urch bie Sßeingeiftflamme unter ber föohlfugel wirb 
Suft erwärmt, fteigt burd) ben über ber Äuget befinbtidjen Schornftein nach 
oben, unb infotgebeffen fteigt Suft auB bem gaffe auf bemfetben Söege nad). 
So ift eine Suftbewegung in bem gaffe eingeleitet, unb für bie entwichene 
Suft bringt burch bie cplinbrifche Vttchfe in baS gaff neue Suft ein, welche 
bie Kämpfe fchmefeliger Säure Don bem üerbtennenben S^mefet mit fid) 
führt unb gerabewegS auf bie Oberfläche beS SßeineS leitet. Stuf biefe 
Söeife fann beliebig Diel Schwefel Derbrannt werben, ba berfetbe nicht mehr 
blojj auf ben Sauerftoff ber Suft im gaffe angewiefen, unb feine Ver* 
brennung nicht burch Äohlenfäurereichtum ber Suft im gaffe gehinbert ift. 

3)er ?te|ter ’jdje ©infchweflet 
arbeitet nur gut bei fl einen 
gäffern ober bei folchen ©ebinben, 
in benen ber obere leere Staum 
nicht grofj ift. 

Um Dbftwein in teilweife 
leeren größeren gäffern aufju* 
brennen, bebient man fich eine? 
zweimal rechtminfelig gebogenen 
eifernen SiohteS, welches fo weit 
ift, bafj eine Schwefelfehnitte bequem 
barin hängen fann. (gig. 21). ®er 
horizontale Steil be8 StohreB ift S‘8- 2 1- jum«usf<$wefelnberäBeine. 

etwas länget als bie (Entfernung 

oon ber Stirne beS gaffeS bis jum Spunblod). ®et fürjere Dertifale 
©chenfel braucht nur etwa hoppelt fo lang, als bie gaffwanb bitf ift, 
Z« fein. 35er oorn an ber Stirn beS gaffeS oertifal herunterfommenbe 
längere Schenfel fann etwa ber halben ga|höhe entfprechen. (Etwa 3 cm 
über bem unteren @nbe hot baS Stohr eine feitliche freiSrunbe Öffnung, 
burch welche ein bicht fd)lie|enber ftorf mit einer Stabei, fo lang wie ber 
halbe ®urd)meffer beS StohreS, horizontal hereingefd)oben werben fann. Sin 
ber Stabei wirb bie Sdjwcfelfdinitte ober werben bie Sd)roefelfd)nitteH auf* 
gehängt. Stun wirb über baS unterfte Snbe ein um weniges weiteres 
Stüd Stohr oon ber Sänge ber Schwefelfehnitte (15 cm) bicht übergeftülpt. 



*) Ser patentierte Apparat ift ju bejiepen oon tBeuttenmUtter & Eie. in Stetten 
(Saben). Seine Stnwenbung wirb aus bet ©ebrauctjäanmeiumg uerftänölidj. 

Saitb , Obfttoeintierettung. 4. HuR. 5 
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fo baff bie ©chroefelfchnitten großenteils in ber 9iöt)renDerlängerung jehroeben. 
Bünbet man al?bann bie ©chroefelfchnitten an, jo brennen fie mit Jg>ilfe 
ber non außen unten einftrömenben 2uft, ba? fftotjr erroärmt fit^, e? roirft 
roie ein Samin ; ber ©chroefelbampf fteigt in bemfelben auf, gie^t bunt) ben 
horizontalen (teil unb ftürjt burd) ba? furze, umgebogene (Snbe grabenroeg? 
auf bie Oberfläche be? SBeine?, ben ganzen leeren jtaunt im ffafj au?füllenb. 
©obalb ber ©chroefelbampf au? bem burd) ben furjen Scheutet nicht toEU 
ftänbig bid)t Derfd)loffenen Spunblocf) heraustritt, oerfpunbet man ba? Bafj 
feft. Huf biefe SBeife bleibt bie Oberfläche be? SBeine? gegen 2ufteinroirl= 
ung oollftänbig gefchüfct. — 

3Wan fönnte auch baran benfen, bie in majjioen ©tjlinbern überallhin 
tran?portierbare flüffige Sohlenfäure burcf) ©nleiten in ben leeren Staunt 
über ben SBein bei gut bidjt fcptießenben ffäffem ju benußen, um bie 2uft 
barau? ju Derbrängen ; allein bie Soljlenfäute fhüßt nur fo lange, als fie 
über bem SBein flehen bleibt unb Don lefcterem nicht abforbiert mirb. 
2)ie? tritt aber nur ein, roenn ber ganze SBein fchon mit So£)tenfäure ge* 
fättigt ift, unb ein folchcr SReichtum an Sohlenfäure ift bei ben ftiUen SObft* 
meinen ber Sßraji? nur ganz aufjerorbentlich feiten. Sfn nicht mit Stöhlen* 
fäure gefättigten SBeinen mirb bie in teilroeife leeren Raffern über ben SBein 
gefchi(|tete Sohlenfäure ziemlich rafch abforbiert unb allmählich burd) 2uft 
erfeßt, welche bie ©ntroirfelung ber Sühnen roieber beförbern fann. 

3ft einmal eine Saf)mhaut auf bem SBeine entftanben, fo läfjt man 
am heften ben SBein in ein baoon doH roerbenbe? eingebrannte? ffaß ab, 
inbem man Sorge trägt, bafj bie sulefct an ben Slblafjhahn ober Hblafj* 
fd)laud) fommenbe oberfte SBeinfdiid)t mit ber Suhnenbede nicht mit itt 
ba? neue tfafj übergeht. SBenn bie (Sinbufe an Htfohol erheblich mar, fo 
ergänzt man ben SÜJangel bunh 3«fafe einer etroa entfpred)enben SDtenge 
reinften fufelfreien 96prozeittigen SBeingeifte?. £>at man fein smeite? ®e= 

fäjj gut Verfügung, fo fann man auch bie Sühnen burd) Huffptifcen non 
reinftem SBeingeift auf bie Oberfläche au? einer ©prifee mit ©iebauffafe 
(SStumenfprifce) töten, jum Unterfinfen bringen unb unfdjäbtich machen unb 
barauf in ben oberen 2uftraum fdiroefelige ©äure (eiten, roie oben befdjrieben. 
©tarier SBeingeift ift, roie für alle berartigen Organi?men, auch für ben 
Sahmpils ein ©ift, unb baher unterliegen bie SBeine befto leichter ber 
Suhnenbilbung, je fchroächer fie finb. SBeine mit mehr al? 12 SSolunt* 
projent SBeingeift roerben ganz allgemein nicht mehr fahniig; menn bie 
tBeercnobftroeine alfo normal unb genügenb oollftänbig oergoren finb, fo 
fommt bie Sranfheit ber Sufjnenbilbung nur für bie houStrunfartigen ®e* 
tränte unb bie fdjroädjeren Sifchroeine in (Betracht; ftärfere Xifchmeine unb 
2iförroeine roerben nicht baoon befaßen. SSiel leichter ift für biefe SBeine 
bie ©efahr ber Sffigbilbung norhanben. 

33. efftgfHih. 


2ä|t man ben Dbftroein nach ber ©ärung ober roährenb be? träge 
Derlaufenben lebten leite? ber ©ärung längere Beit an einem fehr roarmen 
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Ort fielen mtb fd)ü&t bie Oberfläche nicht genügenb bot Suftäutritt, jo 
fann fid) ßud) ein anberer ißilj auf bem SBein anfiebeln, rpelcf>er nicht 
eine weifte Saut auf bet Oberftädtje btlbet, jonbern nur eine oft äujjerft 
jcfjroadie Trübung ber oberen SBein jdficht erzeugt, unb welcher ben SBein- 
geift burrf) eine weniger energijrfje Übertragung bon Sauerftoff auf benfelben, 
als wir jie beim Sahntpils fennen gelernt buben, in ©ffigfäure umwanbett. 
Tiefe (Sffigpflänjcben finb im allgemeinen wiberftanbgfähiger als bie jhlljnen ; 
fie fönnen felbft in SBeinen non 12 bi? 14 Solumprosent Sllfohol noch 
erfrieren, in noch ftärferen aüerbing? nid)t mehr. Tic roten Seerenobft» 
meine, wie fieibelbeer«, Sörombeer», (Srbbeer* unb Simbeerweine finb be* 
jonber? leicht empfänglich für ben (Sjfigftid), ber oor allem bann für bie 
©ntroidlung be? SBeine? Ijödjft öerhängni?ootl werben fanu, wenn er fich 
fchon bor äbfcfjliiB ber @ärung entroicfelt, wie bieS Seite 63 befprochen ift. 
3n?befonbere wirb burcf) frühseitige Sffigbilbung bie Sllfoholgärung lahm« 
gelegt unb c? tritt in folgen fällen faft immer eine Schleimgärung (SBeid)» 
werben), fowie and) SDiäufelgejchmac! auf. 

3m lagernben SBein wirb man am beften ben Sffigftid) oerhüten burch 
fühle Temperatur be? Sagerraume?, burch SMlfyalten ber Raffer unb forg* 
fälligen Slbjchfufj ber Suft bon ber Oberfläche. 3ft ein geringgrabiger Stich 
einmal öorhanben, fo wirb gewöhnlich, wenn ber SBein nicht burdjeinanber* 
gerührt würbe, bie oberfte Schicht beleihen im gaffe ben Stich biel ftärfer 
Seigen als bie unteren ; sieht man aljo bie unteren Schichten jorgfältig ohne 
©rfchütterung be? SBeine? burch einen .Sahn ab, fo wirb man bei seit* 
weifem SScrfucfien mit ber 3unge imftanbe fein, einen großen Teil be? noch 
effigftid)freien SBeine? bon bem effigftichholtigen su trennen. Sei erfterem 
hat man aber gans bejonbere Sorgfalt auf bie Sehanblnng su berwenben, 
ba ein folcher SBein leichter als ein gans gefunber sum Sjfigftid) neigt. 
Ter SBein ift aläbalb in ein etwa? fräftig eingebrannte? gafs (1 Schnitte 
auf 5 hl, ober eine biinne Schnitte bon ®h- ©raun in SRains auf 1 bis 
l 1 /, hl) absufüHen, ba? gafj boll, oerjd)loffen unb fühl SU galten. @in 
geringfügiger Stich lafst fid) sumeilen baburd) au? einem SBein beseitigen, 
bajj man benfelben, ohne einjubrennen, mit 10 bi? 15 kg frifchen, jdiwach» 
auggeprefjten Traubentreftern, 2 kg 3uder unb 2 1 tabellog frijd)er Trauben« 
wetnhefe per hl noch einmal gären lägt ; ein ftärferer Sjfigftid) berfcf)winbet 
burch biefeS Verfahren nicht mehr, weil bie Slitfgärung nidtjt mehr möglich ift. 

Sei ftarfem Sjfigjäureftid) fann man nur burch fofortige? Umfütlen 
in ein ftarf eingebrannte? gaff ben SBein oor noch weiterem gortjchrciten 
ber (Sjfiabilbung jdjüfcen unb burd) 3ufaß oon 100 bi? 130 g reinften 
feingepufberten SWarmormehte?, ba? man mit etwa? SBein s u bünnem 
SBrei anrührt unb al?bann mit ber ©efamtmenge be? SBeine? mifcht, ben 
f^arffauren ©ejehtnad im gansett etwa? milbern. 

34. 3Ril(hfäurefH(h. 

(5? ift jehon Seite 32 unb 39 empfohlen worben, bafe man währenb 
lebten Teile? bet ©ärung bie Dbftroeine womöglich in einen tühleren 9taum 
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bringen möge, al? roährenb ber ^auptgärung. Tiefe SßorfitfjtSma^ceQel ift 
für bie Dbftroeine uiel wichtiger, alb für bie Traubenroeine, ba bet leiteten 
ba? Snbe ber ©ärung in ben fütjlerert ©pätherbft unb SBinter, bet erfteren 
aber meift nod) in ben tjeijjen ©ommer fällt. SBenn ein SBein noch unooll» 
ftänbig oergoren, im gafj an einem mannen Ort lagert, ober in biefem 3uftanbe 
auf glafdjen gefüllt in einem toarmen ÄeEer liegt, fo ftnbet fe^r häufig mit 
einem Seil bc? 3u<fer? an ©teile ber alfoholijchen ©ärung eine anbere 
3erfegung ftatt, bei welcher fid) ÜJiilchfäure bilbet, beten 33egleitung?probufte 
bem Sffiein einen red^t unangenehmen ©efchmacf erteilen fönnen. ge ärmer 
ein SBein an natürlicher gruciftfäure ift, befto leichter unterliegt er in toarmen 
Säumen ber ©efahr ber SDiilchfäurebilbung ; e? ift bie? ein Jöauptgrunb 
bafür, bajj bei feinem Seerenobftroein ein 3ufag oon erheblich mehr al? 
2 Siter 3uderroaffer pro Siter ©oft empfohlen roerben fann. — Um bem 
Ubelftanbe ber SHilthfäutebilbung oorpbeugen, h ot man oor adern für ge= 
nügenb fühle Temperatur roährenb be? legten Teile? ber ©ärung unb 
roährenb be? Sägern?, foroie für redjtjeitige? Slblaffen ©orge p tragen. 
•Sft ber Söein roährenb ber Sntroidelung ber Äranfheit fd)leimig unb trüb 
geroorben, fo ift er nach ben Angaben ©eite 69. 70. 74. 75 p fchönen 
unb in ein gut eingebrannte? gafj überpfüden. 

35. Trübwerbett unb Sraumoerbeit. 

Sin fdjon oöllig geflärter SBein fann fidj burd) oerfchiebene Setan» 
laffungen roieber trüben unb baburd) nicht nur an Slnfehen, fonbem auch 
an SBohlgefdimad oerlieren. 

SSJeine, roeldje p früh auf glafd)en gezogen roerben, ehe fie baju reif 
geroorben finb, trüben fid) in ber glafche unb fegen allmählich an ber 
SBanb ber fjlafd^e einen mehr ober weniger feften 33elag ab. ©old)e Söeine 
fällte man roieber in ein gaff ptücffüHen unb bort bie Trübung fi<h ab» 
fegen laffen, bi? bie SSeine flar geroorben finb. Unoollftänbig oergorette 
Sßeine fangen oft nach langer 3eit auf bem Sagerfafs nod) einmal an ju 
gären, unb biefe ©ärung ift mit einer Trübung oerfnüpft. ©old)en SSeinen 
füllte man, wenn fie noch oiel 3uder enthalten, womöglich bie weitere 
©ärung erleichtern, fie burch eine Sraufe ober in bünnem langen Strahle 
itt ein jroeite?, faubere? aber nicht eingebrannte? ober bod) oon ber 
fchioefeligen ©äure roieber oöllig befreite? gafj (©. 28. 31) abpheit unb ihnen 
etroa? Traubenroeinhefe pfegett; erft nachbem bie ©ärung beenbet ift, unb 
bie SBeine roieber oon oben her flar p roerben beginnen, führe man fie itt 
ba? eingebrannte Sagerfafj über. Tie Störung fann al?bann burch ©d)önen 
ber SBeine (fiehe ©eite 69 ff.) befd)leunigt roerben. 

SBeine oon teilroeife faulen Früchten werben proeilen trüb, wenn fie 
au? bem gaffe in eine offene glafche ober ein offene? ®la? cingelaffen 
roerben; pgleidj nehmen fie oft eine tief bunfelb raune gatbe an. 33 e = 

fonber? häufig finbet man biefen gehler bei npfel« unb 
Simen ro einen, feltener bei ben übrigen Dbftroetnen. Tie (Stfcheiuung 
beruht auf ber ©moirfung ber Suft auf jene fauligen, gelöften Dbftbeftanb* 
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teile, roaptfcpeinlicp unter SUiitpilfe oon 2J?ifroorganiSmen. ®urcp ©n* 
roirhmg ber Suft roerben bie betreffenben ©eftanbteile tief gebräunt unb 
unlöälicp; fie trüben ben SBein. ÜJfan tann biefe Trübung, bie im ff-ap 
nur fepr tongfom unb aflmäplitp oor ficf) gept, befdjfeunigen, inbem man 
ben SZÖein intenfio mit Suft in ©erüprung bringt, unb jroar burrf) ißeitfcpen 
ober Slblaffen burd) eine ©raufe. Seffer aber beugt man einer roeiteren 
©nroirfung ber Suft auf folcpe ©eftanbteile, bie nod) nitpt untöSlicf) 
perauSgefaÖen finb, oor, inbem man baS ffap, in toelcpcS ber SBein ab* 
gefüllt roirb, gut einbrennt. (1 biefe Schnitte auf 5 bis 6 hl ober einen 
bünnen Scproefelfpaptt auf 1 bis 1 '/ 2 hl.) 2>ie fcproefelige Säure änbert 
bie nod) gelöften fauligen Stoffe berartig um, baß fie unter ©nroirfung 
ber Suft nun niept mepr unlb^licf) roerbett unb läpmt bie SebenSfäpigfeit 
ber ermähnten ÜDtifroorganiSmen. 2>aS Slbfepen ber fepon auSgefcpicbenen 
trübenben ©eftanbteile fann burep oorperigeS Scpönen befcpleunigt roerben. 

Das Scpönen trüber IDcinc. 

SllS ScpönungSmittel finb ju empfehlen ©roeip unb reinfte roeipe 
©elatine für gerbftoffreiepere ©leine, befonber» fjeibclbeerroeine, ©aufenblafe 
für aller Cbftroeine. 

fjür einen ßeftoliter SBein brauept matt baS SBeifje oon 2 bis 3 
©ern ober 3 big 5 g ©elatine. a 2)aS .tjüpnereiroeif) roirb burd) ein Stüd 
beutelförmig jufammengefaltete Seinroanb pittburepgebtiidt ; eS roirb, um 
cS mepr gleicpmäjjig eingicjjen ju löttnen, junäepft in einer fjlafc^e SBein 
burd) Schütteln oerteilt, aisbann ber ©efamtmenge beS ju fd)önenben ©Seines 
jugefept unb bamit gut bermifept. 

©elatine löft man, naepbetn fie in faltem SBaffer aufgeguoUcn , in 
roarmem SBaffer auf, etroa 20 g auf 1 1; bie bünnflüffige flare Söfung 
läfjt man erfalten, bis fie anfängt biefpffig ju roerben, fcpüttelt fie gut 
burd) unb oerroenbet baoon J / 8 bis V* 1 au t 1 hl SBein itt ber für ©roeip 
angegebenen SBeife. 

©on ffaufcnblaje bettupe man nur bie reinfte roeipe rttffifcpe, fein 
jerfepnitten ober gemaplen ; je 10 g baoon roerben in faltem SBaffer 
geroafepen unb 24 Stunbcn lang aufgeroeiept, baS SBaffer roirb roeggejd)üttet 
unb bie .ßaufenblafenmaffe mit 1 1 SBein iibergoffen, gut burcpgefcpüttelt, 
bis bie Söfung gleidjmäfsig unb bidflüffig ift, burd) ein lud) oon ftarfer 
Seinroanb geprept unb oor bem ©ebrauep nod) mit ber breifaepen SDienge 
beS ju fepönenben SBeineS oerbünnt. fjür einen f&eftoliter SBein braucht 
man etroa 2 bis 5 g urfprünglicper trodener öaufenblafe, ober 1 j i bis ’/ 2 1 
ber bidftüffigen, 1 bis 2 1 bet auf baS ©ierfaepe oerbüntiteit -öaufenblaje* 
löfung. ®aS ScpönungSmittel roirb forgfältig mit ber ©efamtmenge beS 
ju flärenben SBeineS burepgearbeitet unb oermijd)t. 

©ei ftarf geftredten unb beSpalb befonberS gerbftoffarnten SBeinen 
(SfopanniSbeerroein unb äpnlidjen) roirb man juroeiten, um fieperm _©folg 
mit betn ©cpönungSmittel ju erjielen, oorper etroaS oon einer gerbftoffreiepen 
glüffigfeit, einen friftpen roäfferigen SBeintrefterauSjug, ober etroaS Spee* 
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aufgufj, ober am beften 3 bis 5 g reinfteS ftpftallifierteS 2annin in einem 
Xejiliter 211 lo hol gelöft pro ßettoliter piepen müffen. 

(5 in gut wirtenbeS Schönungsmittel mujj einige 3eit nach bem Sujafc 
unb ber forgfältigen Sermijcbung ben SEBein gleichförmig bid trüb erfd)einen 
taffen , barauf fict» in groben flotten pfammenbaüen , rodele firfi nach 
1 bis 2 lagen oollftänbig ju ©oben gefegt haben, währenb ber barüber* 
ftehenbe SBein glansbell Har getoorben ift. 

SEBeidje Cbftroeine (fiehe ftap. 36) fönnen mit Tannin unb £jaufen= 
blafe erft gejehönt werben, nadjbeni fie oother mit fpanijeher ©rbe entfchleimt 
roorben finb. 

Das filtrieren trüber ITeine. 

Sn neuerer 3cit i|'t, um trübe SEBeine rafch bell ju machen, baS 
[filtrieren berfelben fehr gebräuchlich geworben. Sn weichen, jähen übft* 
weinen muh 001 bem [filtrieren erft mit jpanifcher örbe ber Schleim nieberge* 
fchlagen werben (Seite 75). 2118 giltriermaffe bient gewöhnlich reinfte Sellu* 
1 o f e , welche, mit bem SBein aufgefchwemmt, auf ein Sieb auSgebreitet wirb, 
beffen feinfte Öffnungen Perlegt unb felbft alle trübenben Seilten aus bem 
burdjgehenben SEBein jurüdbält. Son biefer Getluloje brauet man ter* 
hältniSmähig groffe äJfengen, welche oor Seginn beS giltrierenS mit SBaffer 
aufgetragen werben unb Piel SBaffer äuriief halten, baS erft allmählich burd) 
SBein oerbrängt werben muff. öulept aber bleibt jiemlich öiel SBein in 
ber [filtermaffe jurücf , fobajj bie ßellulojefiltet in erfter Sinie für fehr 



tJig. 22. 6ellulo|efilter. 


grofje Seilereien in Setradjt fommen, welche fie mit furjen Unterbrechungen 
faft beftänbig in Setrieb ju halten in ber Sage finb. 

Solche ßellulofefilter liefert j. S. Ctto [fromme in [frantfurt a. SJt. 
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f -ifl. 22), SBilijetm SU6ad) in £öc$ft a. 2R., £l>. griff in Sanbau, fßfalj, 
rau 8 in Dütffyeim o. fj. (gig. 23). Der ©ebraucf) ift aus ben 
3ei Innungen ot>ne 2Beitere3 erfid)tlicf). 


8ifl. 23. Getlutofefilter. 

3Wit einer geringeren Quantität Don giltermaffe fornmt man bei ben 
2l3beftfiltern au8, roelcfie für jeben öeftoliter mitteltrüben 2Beine8 nur 


tJiß- 24. litäbeftftlter. 

etwa 10 g Släbeft beanfprucfjen. ®on biefen bürften am attgemeinften in 
©ebraud) bie gitter Don Dlj. ©ei(j in Jtreujnacl) fein. Diejenigen 2l3beft* 
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filter, welche mit 12 Sieben eine tägliche Seiftung oon 60 bis 120 bl 
ermöglichen (fig. 24), haben einen 5ßrei8 Don 1250 SD?!. ; Ritter mit einer 
täglichen Stiftung non 10 bis 20 hl (fig. 25) foften 175 STOf. filier 
für 2 bis 4 hl 50 9D?f. 



fig. 26 . 

tfjperimentierfilter. 


3um 3'iltricven fehv 
Mein er SDleitgcn trüben SBeineg 
bebient man firf) groec!* 
mäßigerweifc beg -Sei^’fcfjen 
(Sjrperimentierfilterg (fig. 

26), für befjen mittlere ®röße 
im greife oon 20 SD?!. gu 
einer 93efd)icf uns 2 bis 3 g 
Slgbeft erforberlid) finb. ®er 
Slgbeft toirb in einem fiiter» 
glag mit bem gu filtrierenben 
SBein iibergoffen unb bantit oft mieberholt 
groifchen groei (Ülnfern hin» unb hergeföüttet, 
big bie Slgbeftfiltermaffe in bem SBein gang 
fein unb oollfomtnen gleichmäßig gerteilt ift. 
2)ann roirb ber SBein auf ben Jricf)ter gc= 
goffen, unb bag barunter ftehenbe @efäß mit 
f lajchen »ertaujd)r, fobalb ber SBein glanghefl 
läuft. 9?un h<ti man bafttr gu forgen, baß 
ber Trichter ftetg big gur halben flöhe beg 
parallelroanbigcn oberen Teiles mit bem gu filtrierenben SBein gefüllt bleibt, 
bamit bie Slgbeftfiltermaffe, welche bem gangen fonifefjen ®rahtfieb auftiegt, 
ihre Sage unbeweglich beibehält. — ®ie Slgbeftftlter arbeiten burcfjaug 
gleichmäßig unb glatt. ®er SBein roirb fpiegelfjell unb geigt nur feßr 
wenig Bon bem fpegifijchen, etroag faben filtricrgefchmac!. immerhin ift eg 
gut, wenn man nach bem filtrieren unb oor bem @enuß beg SBeineg 
etroa acht läge Seit Derftreirfjen läßt. 


fig. 25. SUbeftfilter. 
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Pas iluffrifdjen 6er Stillmeine mit Kotjlenfäure. 

fm allgemeinen befielt amifcf)en bem Schönen unb bem riet rafrfjer 
ber tauf cnben filtrieren ber Unterzieh, bafc beim filtrieren bie SBeine 
ftärfer mit Suft in ^Berührung lommen unb mehr Äoblenfäure »erlieren, 
alfo einen mehr faben ©ejcbmatf annebmen , al« beim Schönen. Slpfel* 
meine unb ©irnenroeine werben auch infolge ber Sufteinmirlung nach bem 
filtrieren leicht roieber trüb. SlUe biefe Ubelftänbe fann man mieber 6e= 
fettigen ober oerhüten, inbem man ben Dbftmeinen bie beim filtrieren oer= 
ioren gegangene Äo^lenfäure mieber erfefet. 2)urch bie flüjfige Äobtenfäure 
ift biefeS Sluffrifcben auch be« ftiHen Dbftmeine«, meines ihm einen ange* 
# nehmen, Augenblicken, faft pricfelnben ©efcbmacf erteilt, leicht unb wenig 
foftfpielig ju bemerffietligen. ÜRan leitet in jeben ßeltoliter ftiUen Dbft* 



5ig. 27. Apparat jum 'JJuffrii^en ber Süeine mit ffofjlenjäurt. 


wein« etwa 50 bi« 100 1 (= 100 bi« 200 g) Äoblenfäure langfam ein. 
®er Apparat, mit bem bie« gesehen fann, ift au« fig. 27 erfichtlich, 
worin ber linf« aufrecht ftebenbe Splinber ben 53ebälter mit fiobletifäure 
barfteHt. 

SBenn burch ein f a| SBein bie Stoblenfäure nicht öoHftänbig abforbiert 
wirb, fo läfjt man ben Überfcfiufe in ein zweite« unb britte« f afe einftrömen, 
wie in fig. 28 nnb fommt baburch ju einer befferen Sluänubung ber 
Äoblenfäure. 
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Überall, roo man filtriert, ja felbft roenn man Söeine nur öfter? ab* 
julaffen hft ober trübe üöeine hat frönen muffen, foUte man nicht »er* 
fäumen, bie matt geroorbenen ©etränfe auf bem betriebenen einfachen SBege 



5ig. 28. Apparat jum Stufjnfäen ber Seine mit ßofjtenjäurc. 


mit Sof)lenfäure tuieber frifcfj ju beleben. S)ie hierfür nötigen Apparate 
finb beifpiel?roeife bei Sari Slb? in fjreiburg unb bei $l)ilipp 93raun in 
SJiaing fäuflid) ju haben. QnSbejonbete bei ben leichteren Sfpfel* unb 
Sirnemoeiuen ne|me man barauf 23ebarf)t , benfclben bie ben erfrifchenben 
©ephmacf bebingenbe Sohlenfäure burd) ßagern ber fertigen ©etränfe in 
möglichft falten Seilern (oiefleicfjt fogar in ©i?fellern ähnlich ber im 
Srauereibetrieb üblichen) ju erhalten. 

36. gäh' Schleimifltoetben. 

Cr? ift ein unter ben Dbftroeinen unb namentlich unter ben Seeren* 
obftroeinen ziemlich roeit öerbreiteter Übetftanb, baß fie, befonber? roenn fie 
noch unoergorenen .ßucfer enthalten, jäh, lang, fabengiehenb, fchleimig, ober, 
roie ber SSeinpraftifer ficf) au?brücft, weich roerben. Sille jene Umftänbe, 
welche ben normalen Fortgang ber ©ärung oetgögern, roie ein entftehenber 
©ffigftich, ein ju geringer ©eljalt an Ipefenäljrftoffen, welcher bem ©ärung?* 
pilj nur fümmetlicf) ju oegetieren geftattet, ein gu frühe? SlbfitHen unfertigen 
SBeine? in gefchroefelte Söffer oberauf Slafthen, begünftigen bie Schleim* 
bilbung. 3)er ©djleim entfteljt burch Umbilbung be? Sucfer?, melier not* 
her in Sflannit übergeht, roahrfcßeinlich unter bem Grinfluß fleiner ähnlicher 
pilgartiger Crgani?men, roie bie Sühnen unb Sffigpflängcfjen e? finb. 

3)fan oerhütet bie Sranfheit burch forgfältige ^Beobachtung aller jener 
Umftänbe, roe(cf)e eine regelmäßige unb flotte ®ntroicfelung ber ©ärung be* 
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hingen unb fjernhalten aller ber ©ärung feinblichen Söerhältniffe ; ferner 
befonberg boburcf), bafj man beim Slblaffett für eine grünblicpe ^Berührung 
aller SBeinteilchen mit 2uft forgt. 

Sg feien t)ier turj einmal bie beiben einanber entgegengefefcten SBir» 
Jungen ber 2uft auf ben SBein nebeneinanbet geftetlt. 

Suftjutritt jur Oberfläche eineg ruhig lagernben SB e t = 
neg ift f ä>ä b l i , roeil er bie Sntftehung beg Sahntpilseg, 
<Sffig^ttje3 unb anberer ben SBein jerftörenber Drganigmen 
tjerbeiführt ober begünftigt. 

Jie ©inroirtung ber 2uft auf bie ganje ÜDlafje beg in 
tgenbroeldier SBeroegung befinblidjen SBeineg (beim Slblafj, 
burd) fßeitjchen u. bgl.) ift vorteilhaft, roeil fie bag Steifen 
beg lagernben SBeineg bef^leunigt, feine ganje normale 
unb gefunbe ©ntroidelung förbert. 

3ft ein Söein ft^leimig geroorben, fo mu| ber Schleim burd) energifcheg 
unb anljaltenbeg ißeit)cf)en ber 0-lüffigfeit jerriffen roerben; er fefet fidj 
algbann langfant ab. ferner aber gelingt bie Söefeitigung beg Sd)leimeg 
burd) Schönen beg SBeineg mit fog. fparüfdjer ©rbe*), einer faoünartigen 
SJlaffe. gür je 1 hl SBein roerben 200 big 500 g, bei ^oc^grabig fd)ieU 
migen Slpfelraeinen big ju 1 Silo fpanijdje ©rbe mit etroag SBein ange= 
feuchtet, äerftojjeit unb mit 4 big 6 1 SBein ju einem gleichförmigen S3rei 
angerührt, ber ©efamtmenge beg SBeineg jugejcgt unb bamit gut buid)gemijd)t. 
©rbe unb Schleim fefeen fid) nach furjer 3eit am 33oben ab, unb ber über* 
ftehenbe SBein roirb tlar unb bünnfliiffig; er muff algbalb in ein einge- 
branntes gafe abgelaffen roerben. 3eigt bie fpanijclje ©rbe irgenbroelchen 
frembartigen ©erud), fo ift fie oor ber Sßerroenbung einige Jage auf bett 
warmen Öfen ju legen, rooburch fie bie flüchtigen ried)enben Stoffe oerliert. 

Slärt fich ber SBein nicht burd) biefe Sehanblung allein, fo läfjt er 
fich hoch nach berfelben mit ©erbftoff unb fmufenblafe (ogl. Seite 69) 
fchönen, roag oor ber Sefeitigung beg Sdjleimeg unmöglich geroefen roäte. 

Ja ber SBein beim fßeitfd)en unb beim Jurdjarbeiten mit fpanifcber 
©rbe Diel Sohlenfäure oerliert, fo ift eite nadjherigeg SBieberbeleben beg* 
felben mit ftohlenfäure (oergl. Seite 73) bringenbft aupraten. 

37. Schtoararoetben. 

Sine Srantheit, bie fich befonberg bei Slpfel* unb Sirnenroeinen öfterg 
oorfinbet, unb troy ihrer £>armlofigfeit biefe ©etränfe im Slnfeljen empfinblich 
fchäbigt, ift bag Sdpoarjroetben. fDiatt macht oft bie SBahrnehntung, bah 
folch ein SBein hell unb !lar aug bem fyaffe ober aug ber fy!ajd)e fließt, 
unb roährenb er im offenen ©lafe fteht, Don oben her tief bunfelbramt, 
julefet fdparj unb oöliig trüb roirb. 

Jiefe Srfcheinung fommt am häufigften bei gerbftoffreidheit SBeinen 


*) „©ereinigte fpanifd^e (Srtie“ ju beließen don Sltoritj 'Äinfon, Stuttgart, unb don 
tp&üipp ®raun, SKainj, per kg ju ca. 1 3Jtarl. 
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cor unb jtoar bann, wenn biefe SBeine in ber greife, in ber ©ärftanbe 
ober im 5-afj längere Seit mit ©(enteilen in 93erübrung waren. Xurct) 
bie [fruchtjäurcn wirb ©fen aufgelöft, baS fid) in biefer gelöften gorm mit 
bem ©erbftoff ber SBeine oerbinbet. SSJirft nun auf biefe SSerbinbung bie 
Suft in Ijinreicbenbem SUfaßc ein, fo emftetjt jener ftörper, welcher als ber 
tiefidjinarj färbenbe S3eftanbteil ber Stinte allgemein betannt ift, baS gerb» 
faure ©fenojpb. £erje(be ift in einer glüjfigfeit, tuelcfje recht Diel freie 
Säure enthält, mit fjeHcrer [färbe löslich; in fäurearmeit gtüffigleiten aber 
fcfjeibet er fid) tangfani als tieffchmarje Trübung ab. ®aljer roerben bie 
jäureärtneren SBirnenroeine häufiger oon ber Kranfljeit betroffen, als bie 
fäurereidjeren Slpfetweinc unb unter ben Apfelweinen wieber biejenigen am 
ieichteften, welche einen erheblichen ©erbftoff gebalt aufmeifen. 

3u Derhiiten ift bie Kranft)eit in erfter Sinie burch forgfältige Ser» 
meibung jeglicher Serilhrung beS jJruchtfafteS mit ©(enteilen mährenb beS 
SluSpreffenS unb mährenb ber ©ärung. 2)ie(e Sorfidjt aber wirb nur 
feiten oollfommen burdjfübrbar fein. SBo bie Berührung mit ©fen nicht 
umgangen werben fann, ba ift cS ^wertmäßig, jene ©fenteile mit einem 
guten, meber ©eruch noch ©efdjmacf abgebenben Sacf *) anjuftreichen. 

©n im Saß fchtfarg geworbener SBein wirb nad) längerer Seit 
Don felbft wieber hell unb !lar, inbem ber bie fchwarje Trübung bebingenbe 
Körper fich allmählich abfefct; biefer ißrojeh fann befdjleunigt werben, in» 
bem man ben SBein mit pro ^eltoliter weiteren 5 g ©erbftoff berfefct unb 
bann grünblid) in allen (einen Seilen mit Suft in Berührung bringt, rocil 
man baburch bie Silbung ber unlöslichen ©fenoerbinbung beS ©erbftoffeS 
beförbert; nachbetit bieS gefchehen, fann man ben SBein in ber ©eite 69 
befchriebenen SBeije mit £>aufcnblaje fchönen, in ein ftarf gejdjmefelteS Saß 
abjieheit unb wirb baburch in ftirjefter 3?it ihn Doflftänoig wieber h ets 
gefteOt haben. Unterläßt man baS oorherige Surcharbeiten mit Suft, fo 
fann man jwar burch ©djönen auch beit SBein oollfommen flären; allein, 
wenn noch ©fen in Söfung geblieben war, unb ber SBein nicht Dollftänbig 
frei oon ©erbftoff ift, fo wirb fid) ber Übelftanb nach einiger Seit unter 
ber weiteren ©nmirfung ber Suft mieberfjoten. 

Dft fann man auef) bie (chmatje Srübung eines CbftweineS baburd) 
befeitigen, baff man ihn mit einem ftarfen jauren SBein niifrt)t , weil in 
ber größeren ©äuremenge baS gerbjaure ©fenoirßb fid) löft. SBenn aber 
folch ein SBein bet längerem Sägern wieber an Säure Derliert, wie bieS 
unter normalen Umftänben ber [fall ift, fo fann aisbann baS Schwärs« 
werben wieber eintreten. 


38. SBöcffer. 

Sei beftimmten fehlem in ber 93ef)anblung fann ber Cbftmein einen 
äufjerft wiberwärtigen ©eruch unb ©ejdjmatf nad) fauligen ©ern annehmen, 
ben man 33ödjcr nennt. Urfadje biefeS jjtf)!er§ ift baS ©ttfteljen oon 
©chwefelwafferftoff. 

*) be.jief)m Don St. Steiner, 2Hannl)eim, unb Don tßf)itipp ®raun, ÜJiatnj. 
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SSentt beim (Sinbrennen eine? (faffe? mit biden ©cgroefeljchnitten 
<3cf)roefel teilroeife abtropft unb auct) trog Peinigen be? fyaffeS ju ®är* 
ätoeden an ben SBanbungen haften bleibt, fo roirb biefer ©djroefel roährenb 
ber ©ärung eine! SSeine? in bem (fajj teilroeije in ©d)roefelroafferftoff um* 
geroanbelt, welcher in bem SBeine fic| auflöft nnb ihm ben Vödfergerudi 
erteilt. 2Ran oerroenbe alfo al? (fa&branb nur btinne ©chroefelfchnitten, 
reelle beim Verbrennen nicht troffen. (Vgl. ©eite 27.) 

3n einem oöllig oergorenen SEBeine, ber in einem eingebrannten (fajj 
lagert, !ann Vödfetgerud) entfielen, roenn foldjer SBein mit (Sifen in Ve* 
rügrung fommt. 2lu? ber fdjroefeligen ©äure nnb (Sifen entfielt jchroeflig* 
jaure? (Sijenojtjbul unb ©djroefeleijen, meines legtere burd) bie jfrucfjtjäure 
be? SBeineS unter jfreiroerben oon ©hroefelroafferftoff gelöft roirb. 

(Snblid) lann gerabe bei ben Veerenobftroeinen ber Vötfjer leicht ent* 
fielen burd) bie Verroenbung non 3uder, roelcger ftarf mit Ultramarin ge« 
blaut ift. Ultramarin enthält ©cfjroefelöerbinbungen, au? melden burcb bie 
(frudjtfäure ber SBeine ©cgroefelroafferftoff frei gemacht roirb. 

2>er Vötffer roirb au? einem SEBeine entfernt burd) mehrmalige? Süften 
unb ißätfcfjen be?) eiben, auch burcb Slblaffen in bünnem ©hagle ; bringt 
man beim 2lbtaffen ben SBein in ein eingebrannte? (fajj, in welchem er 
tor ber Verührung mit (Sifen gefchügt ift, fo oerfdjroinbet ber Vöcfjergerucb ; 
e? roirb neben bem ©ctjroefelroafferftoff gleichseitig auch fchroefelige ©äure 
jerjegt; ©chroefelroafferftoff unb fcgroefelige ©äure bilben Söaffer, roährenb 
©djroefel in (form eine? äufjerfi feinen (ßuloer? abgefchieben roirb. 

39. £>efeabgefd)mad (äRäufelgefchmad). 

SEBenn ber SBein nicht rechtzeitig oon ber ©efe abgelaffen roirb, unb 
befonber? in roarmen (Räumen ju lange 3ät nad) feiner Vergärung 
auf ber abgefegten ,&efe ruht, fo fönnen in ber £efe felbft allmählich fäulnis- 
artige 3erjegungert eintreten, roelchc bem SEBeine einen in hohem ®rabe un* 
angenehmen Veigejchmad nnb ®erud) nad) Slcetamib (2Rau?gefchmad, 9Räu* 
fein), im weiteren Verlauf einen folgen nach noch roiberlidjeren (fäulni?* 
tprobuften erteilen. 21 m leicgteften ift bie? bei Veerenobfhoeinen au? fehr 
fauren (früdjten, beren ©äfte mit zu öiel Suderroajjer allzulang geftredt 
roorben finb, ber (fall. 3ft biefer (fehler einmal oorganbeit, fo ift e? nur 
feiten möglich, ihn ju bejeitigen, etroa burch roicberholte? Slblaffen mit ber 
Vraufe, heftiges (ßeitfcfjen, intenfioe Verührung aller SEBcinteildjen mit 2uft 
unb (Sinfitllen in ein ftar! eingebrannte? (faß. 9Ran hüte fi<h lieber burch 
rechtzeitige? 2lblaffen unb bie übrigen ©eite 31, 37 unb 67 angegebenen 
Vorfichtömafjregelu oor ber (Sntflegung be? ^efeabgefchmad?. 

40. ©rhimmelgefthntad. 

SEBenn leere (fäffer nicht mit ber erforberlidjen ©orgfalt fauber gehalten 
unb eingefdjroefelt roorben finb, fo erhalten fie einen grüngrauen Slnflug 
oon Schimmelpilzen. Kommt burch Unachtfamfeit Dbftroein in fold) ein 
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gefd)immelte8 Saß, jo erhält ber 3Bein einen 5lbgejd)macf (Schimmel* 
gefd)macf ober 2fiürf)el), ber nur in ben fcltenften fällen nod) beseitigt 
werben fann, unb ber ben Sßein oollfommen entwertet unb oerbirbt. 2)urd) 
grünblidie Sauberfeit unb 2lufmerfjamfeit im fieQereibetrieb lägt jicf) bieder 
geiler leicht oermeiben. Bumeilen hilft ein ®urthfd)ütte(n beS SBcineS mit 
ca. 1 I 2 bis 1 °/ 0 frifefjem, tabellofem Dlioenöl; bod) wirb naturgemäß ein 
berartigeS ÜJlittcl nur' bei fleinen Quantitäten SEÖeineS mit Schimmel* 
gcjd)macf angewanbt werben föttnen. filtrieren burch f ilterfärfe mit $olj* 
fohle ober gar mit $nodjenfohle greift ben Sßein fehr ftart an uttb benimmt 
ihm Doüftänbig feinen weinigen Sharafter, }o baß folcfj ein ©etränf nur 
nod) im Sßerfchnitt mit mit anberem gejunbem unb frijdjem Cbftwein ge* 
nießbar wirb. 

Schimmelige fäffer muß man aufjdjlagen, bic einzelnen tauben auf 
ber fnnenfeite mit faltem Söaffer grilnblichft btirften, bann wieber jufammen* 
fügen, mit einer ßöfung oon faurem, f^wefeligfaurem Salt wieberholt um* 
jehwenfen unb längere Beit ftehen taffen, bann mit ®ampf auSbriihen unb 
enblid) nach bem Sluätrodnen ftarf einßhwefeln. 
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Derlag t>on trugen Ulmet in Stuttgart. 

Bis September 1896 trirö erfdjeinen: 

©ie Selterbelfanölung öer 
Sraubenmeinc. 

Kurjgefayte Einleitung jur €r3telung gefunber flarer IPeine 
für pimer, Pfinijiinblfr und fUifrr 

Don 

Profejjor Dr. Ißax Bai'ttj, 

Qireftor ber Äaif. Innbtoirtfctiaftl. äBerfudjßftation für <SIfa^>Sotl)ringen in JRufadj. 

ca. 100 Seiten mit JäbbilbungEn. 

Preis ca. 211. 1.50. 

3n 6. Uuflage liegt ror : 

Die Dmitiutg, JlJItge n. lliitfrfud)uug 
tics IDctncs 

6ejonöw§ für ©tap, ©empnDUr unö föiif«. 

Soit 

(Set?, fjofrat profeffor Dr. J. 

SSorftanb brr ®rofeheraogl. lanbto.»dj«ni[d)en Oerfutbcanfialt Äarl$rulj«. 

SDtit einem Anfang: 

©rmt&fälje für dir $fljant>lung Urs ©bßnrfhtrs u. peinefligs. 

mit 36 in feen <Zert gebrueften J}al?fdjnitten. 

Preis brofd). 2Tt. 6. — <£leg. in £)albfr. geb. 211. 7.30. 

®ieje fedjfte, flat! oermefjrte 'Auflage tjat tmeber eine grünbliefje Umarbeitung unb 
oielfacbe ßrgänjungen, inSbejonbere über ©ärung, 3d)bnen bes SöeineS, SBetjanblung 
erfrorener Iraubcn, Uber ®üngung unb SBebanblung ber Sieben, über bie itatienifäen 
Trauben, 35erfd)nitimeine k . erfahren. 

3 ^ec SD Einbau. 

SSon £ugen ßiein, 

Cbftbaukfim a. b. ®rofeh- Cbflbaufäiuk in Äurliniae. 

mit 3f in ben vleyt gebrueften ßcljfdjnitten. 
preis fart. 211. 0 — , gut geb. 211. \.fO. 

Die Anlage ber Siebberge, bie SJobenbearbeitung, bie 2ßaf)( ber Siebforten, bie 
Krjiebung, SBeljanblung, Sd)mtt, Düngung, ftranfljeiten unb tfeinbe ber Sieben, turj 
alles, was bei ber ftultur beS SBeinftodeS in ffrage Jomml, ift in bieiem 5Bänb$en Über* 
au§ leidjtoerftänblid) unb flar gefd)ilbert. 
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Schriften über (Dbft= unb (ßemüfepenpertung 

aus bcm l?erlau uon (Eugen Hinter iit Stuttgart. 

Ser 3oI)anni»bctrn>ein nnb bie Iibriaen Cbft- unb Peerenwcine. 9iebft Sin* 
gaben über bie Kultur beS 3ohanni£bcciftrautf)e§. Pon .p. lim m. 
3. Slufl. Plit 71 Slbbilbungen. Preis deg. geb. 3 3Kf. 

31er ao^ann ibb ec r ft r ansb ift ber fruibtbarfte aller Seerenftrluäer, bei 
baranb bereitete SO ein bie Serie alter S eeren to ei ne 1 SBer nur einige Jobannisbcerbilfilje 
in feinem «arten bat, folite niebt unterlaffen, ftd) alliäljrlieJ) ein ffAfttbeti f'elbft ju bereiten; bte 
Saebe ift reicht fo fdjmierig, unb ber Sreid ftellt fitb , »tun man bie Hrbeit unb ben SBert ber 
Steren niibt rcinei, uro JHafcbe nur auf 10-2« ’SIg- — «ine eingebenbe SlnWetfung jur Streuung 
Wefeb fiBein« btetcl obige Sdjrift 


Sic Cbft- unb ©emüffberroertung fiir ^att&haltungS* unb fpanbeiejmetfe. 
Sine Einleitung jur nufcbringenbcn Penoertung unferer Cbft* unb Peeren* 
trütftte ju SBein, Stiften, Sifören, Piufen, ©eleeS, haften 
unb ju $ örrprobuf ten, totoic jum Konferbieren ber ®cmüfe. 
ERit furjen, jeber 0bft* unb ©emiifeart borangebrnben Slnmeifungen 
jur Kultur ber betreffenben Pufipflanjen unb Slufjälflung ber beften 
Sorten bon §. Simm. 9Rit 45 §oljfdjn. Preis eleg. fart. 9Rf. 3. 60. 

®er flg über bie ©erioertung ber Äpfel unb Öirnen, Äirfgtn, Pflaumen, ^oljanni#- 
unb ©tagelbeeren , Himbeeren, ©rombeeten, Crbbeeren. ßetbelbeeren, ©reifel* 
beeren, ^olunberbeeren, öagebutten, ©öeintraub en, ©Oölnüffc. ©afelnüffe, fo» 
ttie ber ©entüfe: Spargel, ©rbien. lohnen, floblarten, Surfen, ftürbiffe, beto- 
nen, lomatenic. informieren toifi, alfo gettnfe jeber, ber Cbft unb ©rmüfe probujiert ober aug 
ftd) nur mit ber ©Erarbeitung berf eiben für Qau8balfutiglfttt>f<!e befg&ftigt, ber finbet in biefem Suge 
äiiorrläffigc unb eingefjtnbc Ängaben. 

Sie {Vrurffüiföre. ©ine Einleitung jur .perlte Dung fämtlidjer grudftliföre 
beS SRaitranfS, fomie ber Stuckt b oralen. Pon §>. Simm. 2Rit 
21 Slbbilbungen. Preis geb. SRf. 1. 20. 

SttiAMg aut* ber 3nüaü«öberftd)t. l 3lbfgnitt: Äflgemeiner Seil. ©inleitenbeö. — $ie 
jpir ßiförbeieitung nötigen ‘Jtobftoffe (©Koffer, Slltopol, 3ude r, (“lpjeTtn ; bie Früchte. ba8 ©flücfen, 
bie Safigetoinnung, ba8 ^erfleinem ic). — $a$ filtrieren unb Würben beS SitörS. - ®ie f tafgen, 
ba8 ©erforfen unb ©tifettieren. — S>aS ßagem beö vifötfl. 

ftrugtliföre fönnen tm $au81jaU feljr leicht bergefteflt toerben, fle finb ebenfo looljlfgmecfenb 
alb bie müßigen unb fommen pro f lafge auf nigt mehr alb 40—50 $f. ju fteljen. 


©War Sgriffen bieten rine Itlenar ber beftrn, nom Derfaffer biefes Bu<fces felbß gegebenen, ober 
Don ipm auf' U)re Braudjbarfeit grptüftrn Sejeptr 3a all biefen £>en»eriung»orten, tcoburd) fie ßd) 30 
rinem trtrf lidien Baust» ad? unb rmer tnerfnol len €rqön3ung jrben Hod^buget gehalten. 


Ser 3»Iit»nm&= unb Statlidbcertticin unb bie Bereitung ber übrigen 
Srcrrmneinc, nebft einer praft. Einleitung jur Kultur ber 3oiwmti§- 
unb Stachelbeeren. 3?on SS. Senii, Pfarrer. SDlit 9 Slbb. Karton. 
SSrei# 1 Eftf. ©ebunben SRI. 1.10. 

©inc eingepenbe, furj unb flar gebaltrnc Änttcifung jur ©ereitung ber ©errentneine bietet 
obige Sgrift. 

Sab Cbft unb feine tBermertung. SSon 5r. 2uca§, Sireltor beb homolog. 
Snftitutb in SReutlingen. 3. Slufl. 3Rtt 165 Slbb. 'Preis eleg. fart. M. 6. 

3nl)alt«übetfld)t «inleituna. Übtrblid über bie ®ef(f)i(Ste ber Dbftuertaertung. — t'ai Cbft 
unb bie Cbitnrobufte im SJeltbanbel. 

I. Sie Seftanbtcile beä Cbft« unb bie »erfebiebenen SertoerlungSarten. II. ®ie mitbiigfien in 
9>eutfdilanb Berbreiteten unb ber Serbreituna beianbt« merten Obftforten- 111. Die Dbfternte unb bie 
Sebanblung ber rillte nad) beticlben. — Der Serfant ber grütbte — Die Stufbetoahrung b« SBinter- 
abfteb IT. Da8 Dürren ober Droctncn b« Cbft«. V. TOuä* unb «eleebereitung, Cbflbuften. VI. Die 
CbfUoeinbertitung. VII. Sereitung oon ObftbranntWein. Cbfteffig ic. VIII. Die flonferoieruna aanjer 
gTflflie IX. Strlnenbung ber bei ben Berföbiebenen Sernjertungiarten Borlommenben Cbftabfaue. 

MC* «ine iämtlitfir ObRoermertunglarten rtfdiöbfenb bebanbtlnbc Eibrift aut bemibtter ffieber. 

Sie ftonferoierung ber ©emüfe unb ^tfidjte in Ple$bofen. ©ine Ein« 
leitung jur SSenoertung ber toertooüfien ©rjeugniffe unferer ©arten unb 
Paumgüter. Pon ©hr- Kreme r. ©leg. in Sein», geb. Prcie M 1. 40. 



Dcrlag ron Su^en Ulmer m Stuttgart. 

Spargeljudjt, Spargelernte unb Spargeloerwertung non Gbi'- Bremer, 
©reis M I 20. 

(Sine oorjüglidK, auf reid)-- eigene (Erfahrungen gegrünbete Schrift. in ttjeld&er auch fjraftifei 
toeld/e bie Spargeljucfat fdjon langer. fetbft im ©rohen berretben, noch oiele {fingerjetge ju einträg« 
lichem betrieb unb lohnenbet ©ertoertung bec ©robutte futbeti merbett. 

Sie C bft&attcn bcrcitn ng für £au8l|altung8)iot(fe. ffion G. £>• ©ed. SRit 
6 ^oijWnittrn. Steif brofd). 40 ©fg. 

Cin« ausführliche Anleitung jur Xarfteflung b«r in aflen Äreiien immer mehr (Eingang 
finbcnben „ ChfUmiten (aetrorfnetes Cbftmarf in Xäfel^en). 

Sie ©erarbeitung unb Itonjemerung be« Cbfteg unb ber ©emüje ooit 
Sta r 1 © ad), ©orftanb ber ©ro&f). Obftbaufdjule in Sadsrube. SRit 
51 $jo4fdjn. ©leg. fart. mit Seinroanbrüden. ©reig SRf. 3. 

-Autfjug au* b«r ^ntiaftsüberflcfit. 2)a8 ©tumacben bet fruchte mit unb ohne 3udkr, in 
©rannttucin ober in ©ffig. 5 >a*Aonfert)teren bet ©emüf e burth ©rhifcen unb Slbfdjlufe bet Suft; 
ba8 ©inmachen ber ©emüfe in ©ffig, baSfelbe in €>04. $a8 2 > 5 rren beS O b ft e 8; ba8 
©in bi den be8 ObfteS $u 'IttuS, haften unb ©elee. $a 82 )örren bet ©emüfe. Äonfetbierung 
be$ ObfteS unb bcr©emfife burd) Äälte. $i e Ob ftto ein •, Obfteffig* unb Sra nnttueinbereitung 
^ufbetuabtung unb Skrpadung be8 Xafelobftei. 

Sie ©crrocrtuitg bes Cbfteg im lanbl öauslialt. SRit einem Anfang : Sie 
ftultur bes ©cerenobfteg. ©on Ä'art s -8od), ©orftanb ber©ro§b- Obft= 
baufcf) ute in Starlgrutje. 3Jiit 33 Abb. ©rets SRf. 1. — . 

(Selbe oorfteljenb aufgefnt]rten. non (Jerrn C an bro.- Sn fp. tiadj, bem Oorftanb ber Öro^tj- 
©bftbaufdjule in ■fiarlnruije, bearbeiteten unb auf retdje Q;rfaijrungen begrtfnbue Sdjriffen fanben in 
allen fireifrn ob ber hlaren OarfteUungoroeife bt® trefflidj autgeroäljlten Stoffe® ble beifalligfte Aufnahme. 

fturjgefafjtc 'Anleitung jum prafttfd)en ©reunereibetrieb. ©on ©tof. Dr. 
©aul ©efyrenb. SRit 28 ©oljfdjnitten. ©reig SR. 2.20. 3n)pa(b= 
leimoanb ge6unben SR. 2.45. 

SDiefe auf bem neueften Stanbuunft bet SBiffenfibaft rupenbt S^rift toltb nid)t nut bem 
qtofjm Sreimereibtfijtr, bet fi<$ nid)! etft burtb umianateicbc SDBetle binbunSatbeittn Witt, bielmebt 
baS SEBiffenäluertefte turjaefaftt jufammen gefteltt »u fe|en uotjiebt, fonbetn aud) bem mittleren unb 
finiteren Brenner butib feine ptäjife. gemeinfaelitbe HuisbrudStDeife bie erfprietlilbften ®ienfte etto eifert. 

Sie Uebcnuinterung ber frif^fn ©emufe, it<urjel= unb ftnoüengeroütftie, 
Jlüi^cnfräuter u. f. tu. 33on 3- Sfarfuf?, SftdS SRI. 1.20. 


Gifrift’b (Sarleubud) für ©ärger unb ^aubmann. fReu bearbeitet öon Dr. 
Gb. 2uca4. (Sitte gemeinfafilidje Anleitung jjur Anlage unb Setianblung 
beg Jpauggarteng unb pr Slultur ber ©turnen, ©emiije, Obftbäume unb 
fReben. SRit einem Anbang über ©lumenpcbt im 3immer. 10. ftart Per- 
mebrte Auflage, ©oitgr. ßuca§, Sircttor beg ©omologiftfjen ^nftitutg 
in Sieutlingen. SRit 249 Abbilbungen. Glegant gebunben SR. 4. — . 

©in burrfjauä praftif^e@ ©artenbud^ für leben ©artrnbeft^er , roeldjrr o^ne funftgärtneriMie 
Beihilfe feilten $auegarten, ob grofe ober ((ein, fetbft bebaut; ein folget unrb nichts 9Bcfnitti^eä 
ttermiffen. unb fomoljl über bie (Inlage beb ©artenb . bfffeu <lufifcfjmftrfung buvcb ®eljii|f »ub 
üBlumen n ■, afö tnSbefonbere über bie nuttbriugenben Kulturen (©etnüfebau, Obftbau, etnfdiliefelidb 
^ertoertung be8 ObfteS unb 930einfulhir), toie aud) über ^immergartnerei juberlifpge unb auefitljr* 
bare Angaben finben. 

fielen Xauf eitöen bient ©brUt'S ©artenbutb bereitä alö uitentb ebrtieber unb beufbar 
•,unerläßiflfter fHatgeber bei pflege ihrer ©ärtm! 

Sag ©eerenobft, feine Uultur, ^ortpftaujung unb ©enu^ung. ©ott 
SRaurer, ©rofcö- Säc^f. §ofgärtner in 3ena. ^wdte umge= 
arbeitete Aufl. SRit 14 litt). Safeln Abbilb. (84 Sorten entfjaltenb) 
unb 14 öolsf^nitteii. ©reig SR. 3.50. ©eb. SÄ. 3.90. 

$n tiefer 3<brift ift allen tBeerenobftjüfbteru unb jtoar fotoobl ben ©Örtnern, a!8 auch 
ben Saufenben ron ©arten befi^ern, bie btefei! Äleinobft in gtij|erem ober tlemerem Umfange 
futtioieren, eine 9Renge ?leue8 unb Sfnteref f anteS unb in ber &u$u>abl ber « m pf ebl<«8» er* 
teften Sorten tju ben oertötebenartiflften Diu^ungejmecten) «tu burebaui ju© er! affiger, faibfunbiger 
Ratgeber geboten. 




Derlag uon (Eugen Himer in Stuttgart. 

Sie pflege be8 CbftbaumeS in 91orbbeutf(^Ianb. Gon ®. f eff er, <ßro* 
oinjialroanberlebrer für Dbftbau in Kiel. ÜJtit 50 fioljfdbnitten. 
Karton. Jt. 1.40. 

Cine foeben erfätenene 6d)rift, bie ben Sfreunben bei Obftbauri bec an ber Starb- unb Oftfee 
gelegenen Stabern ganj fpejeeUe SBinfe ju miglidjü rationellem Betriebe beäitlben erteilt 


Sie Süngung oartner. Kulturen, inSbefonbere ber Cbftbäutne. Gon Dr. 
9tidjarb Otto, Seljrer ber Gbemie unb Leiter ber dfemifeben Slbteilung 
ber Gcrfud)8flation am fgl. homolog. 3nftitut ju Grolfau, Db.-Sd>lefien. 
Greis tart. mit Üeimoanbrüifen Ji 1.30. 

3n Borlieaenbem Siicblein finb bie neueren ftorftbunaen unb arbeiten auf bem «ebiet ber 
Sttngerlebre. fotoelt legiere bie «artnerei betrifft, in narer unb getneinoerftanbliiber SBrife jufammen« 
aefaft. Sie Singuna ber Obftbtame ift in einem gefonberten Hbfcbnitt oebanbelt, Worin SJingerjetge 
für eine rationelle Sungung berfetbea gegeben toerben. 


Anleitung jurn öemiifebau. Gon ftr. ?ucaS, Sirtftor beS Gomol. 3n» 
fiitutS in SReutlinqen. 2. ftart oermebrte üluflaqe. ü)tit 83 ßoUfdbnitten. 
Greis farton. M 1.80. 

Sie jtoeite Huflage biefer anerfannt uortrefflitben Scbcift ift foeben in |ebr erweiterter «eftalt 
unb auf« forgfättigfte benötigt erfitienen. unb bebanbelt famtliebe bei uni in ftuttur beftnblicfje (Se- 
mfifepfianjen. 


Set t^elbgemufebau. 2Jiit einer Anleitung junt 'Dörren unb ©inmacben ber 
©emüfe. Gon G f). Selb, fgl. ©arttninfpeftor in £of)enljeint. 2Jtit 
16 §oljftbn. IfJreiS brofrf). M. 2.75. ©ebunben M. 3.—. 

Sine eingebenbe Anleitung jum Semüfebau auf bem Meter unb Selbe, Wetebe jeigt, Wie 
auä bagu geeigneten Orunbftüden eine mögtiebft hoffe Stellte erjiett werben tarnt. 


Set lanblidjt (jauSgarten. Gon ©. Gad), 2anbro.*3nfpeftor unb Gorftanb 
ber ©rofjt). Obftbaufcfjule in Karlsruhe. ÜKit 74 Slbbilb. fart. 3J?f. 1.50. 
3n Partien Don 12 Gjpl. an ä Gtf. 1.40. 

3n groben 8°8' n enthalt ba« »ueb bat KDiebligfte aal ber Bcwirtfdaftuna bei bau. 

f arten«; bie «emüfe« nnb Dbftfultur, bie Bilege trantcr ötlanjen, Befamofung 
<blblt«er Ziere, bie Hu« f <b m ü <t ung b e « Pan «gatten« (Blumentuttne), fotrie b te Bet» 
»er tun g be« Ob fte«. 


Sie Kultur ber Sopfpflanjen im 3immer. Gon S. ©räbener, ©ro&lj. 
§ofgarten«Sireftor in Karlsruhe. SDiit 20 Ülbbilb. ©ebb. M 1.50. 

«ine buröuu« g e m ein 0 erft änblitb e unb Don f a cb tu n b i gfler 3 eb er gefdiriebene Sl n> 
teitung jur pflege ber 3 i m m e r p f la n j c n — Sie Mbfibmtte über Mufftellen, Siabrung 
(Sflngung). B e f d) n e t be n. Mufbinben. Bermebrung. Stbabltnge nnb «ranfbeiten 
btt $f f u n je n. fowie über bieBcbanblung bet U flanier in ben Derfibitbenen 
3 a b r e«j e 1 1 e n, Werben, neben ber Hufjabtung ber empfeb 1 en & Wer t e ft en Siramef 
(jflanjen jeben bfilanjenfreunb in bie Sage oerfegen, feine ßieblinglgewatbfe mit beftem «rfolg 
in Stornier ju tultioieren 


3Huftricrtcä §anbbud) ber Gitnenjudit. ©in ausführliches 2ebrbudj für 3m* 
fer unb foldje, bie eS toerben rootlen. Gearbeitet öon 3- SJiftgall unb 
2Jt. gelgentreu. Giit 223 Sübbilb. unb 22 Gilbniffen IjerOorragenber 
Giencitjüchiet. Greis eleq. fart. Jfe 6.—. 

®ie|e« SEBtrf befpribt bie £itntnjiu$t in ihrem ganjtn Umfar.g: Sa« Bienennolf, Bau, 
Stab run g. 9 t a Men, 3 einbe. flr a nfb eiten, SSobnungen u.f. w.. Bienenjutblgerüte, bie oer« 
ftbiebenen «rten ber Bienenjucbt (Sjlerjon«, ®tagajin> unb 3 *i b etm e t b o b e n , Stabil« 
unb Snobtlbau). Butbfübrung, gfrobufte ber Bieneniutbt unb ihre BerWertung (au<b in flranf- 
beiUKanen). «eftbiibte ber Bienenjuibt, Bienenredt u. f. W. 


Sie 9tut(gefliiqcljud)t. ©ine Anleitung jum praftifchen Getriebe berfelben Don 

Karl 9t ö m e r , SanbroirtfdtaftSs^nfpeftor in Sabenburg bei ÜKannbeim. 

SKit 44 Slbbilbungen. — iJkeiS elegant in ^albleinroanb geb. M- 2.20. 

Xfr U)crfaffcr flieht in biefer ®4»rift eine auf eigene langjährige Crfabrunaen fleftü^te 
burfbau* suöcrlftfftge Snteihing ijum praftififien betrieb ber ^ubfleflüge^utbt; ne bietet ben 
rtnfängem in ber ©eflügelbaltung eine einfübrenbe ttnteitung. ben praftiftben ©eflüaeljüQtem rin brautb* 
barefl ^>anb* unb ftacbfötagebud). 


■ 


Der lag pon (Eugen Himer in Stuttgart. 


SoUftanbigtS $a»bbud) ber Obftfultur. 33on Dr. 6b. 2uca$. 3. Sufi, 
neu bearbeitet unb mefentlid) Dermcfjrt non gr. 2uca8, CDireltor beS 
^Jomol. Snftitutö SReutlmgen. 500 Seiten mit 319 ^oijfdjnitten. 3» 
illuftriertem Umfdflag gebunben mit Seinmanbröcfen. $rei8 6 X. 

Stuf 500 Seiten gr. 8° aiebt biefrt. bereit* in britter Stuflage erfebienene, Don beruf enfter 
Jeher beatbeitete unb betrfi$ tii <b ertoeiterte BJert Belehrung unb Stuffcbtuft über alte*, 
toa« ben Cb ft bau betrifft. (Sonmjud)t. Baumfeftaltt. Baumpflrgr, Saum- unb Cbftf$uft. 
ftultur beü Beerenabftel, Cbfteenic, Cbübanbel, CbfiDetraertung u.J. re.; ber Cbftbau im Marten, auf 
brat ijelbe. im Salb, an Straften, Qtfrnbabnbdmacrn x.) Der Slbfcbnitt .ftfomologlr* aiebt be« reelle- 
ren eine furje «nlcihtng jum Bcftiminen ber Cbftforten. jur ©infubrnng in bie ©hfirmfunbe, eine 
Hnlmaftl ber jur Slnpflanjung rmpfrhlenbmcrtrflru Cbufortrn unb ber in biefer brüten 9»fla»e 
(•n| neu ttinjugrfommrnr tbeorelifibe Stil einen Stbrift über bie fiepte »on ber (Bcftalt unb bem 
innern Bau ber Cbftpftanje, über bie ilebenbetldjeinungru bc* Cbftbaumä, ben Baben, bie Düngung ec. 
in ttarer, Derftänblicper € Dtatbe. fo baft ba« Bulb für j e b e n C b ft« u nb 0 a 1 1 e n f r e u n b einen 
burcpait« jsatrldffigrn JUtgcber bilbct. 


Sie Seifre Dom iöaumfdjnitt für bie beutfdjen ©arten bearbeitet Don Dr. 
6b. SucaS. 6. Aufl. 33earb. Don gr. SucaS. ÜJtit 4 litfjogr. tafeln 
unb 237 §oljfd)n. ißreiä 6 X 6leg. in Sein», geb. 6 X 80 ^3f. 

Die Dorliegenbe feitjfte, »ogftdnbig umgearbetlete unb Hart bermeftetc Stuflage — bie SU» 

bilbunaen allein nui 50 $oI.',|(bnitie — ftat neben f or gf ä 1 1 i gft er SB er ücf f i (ft t igu n g atler 
feit ©rfebetnen ber teftten Sluftageauf bem brtreffenben fflebiete aufgetretenen fRcue- 
r un g cn unb p r aftifepen (fr fab tu na en eine foltb grünblitfte Steubearbeitung ge- 
f unben, baft biefeü, reie bie (frfaftrung letjrt. feitber fchon jum eigentlichen ftfabemecnm für ben 
beatüftrn gtaamjüihler nnb Aartenfrennb geworbene Buch, ft (ft leftt in Womit gl ich noib erftbbtem 
SJlafte al8 fiehrrrt Jfiitirer auf bem «ebiete be* Baumfcpnitte« unb bet mit ihm jufammenbüngenben 
toeiteren 3 10t 'a e be« Cbftbaue* ertteifen toirb. 


Ser lanbioirtirijajtlif^c Cbftbau. Allgemeine ©runbjüge ju rationellem S3e= 
triebe be§felben. Gearbeitet oon Slj. Werlinger unb ftarl 33ad>, 
3. Aufl. oon üanbro.=3nfp. ft. 33 a elf, Gorflanb b. ©r. Objlbaufdjule in 
ftarlSrulje. SDcit 84 ^oljfrfjnitten. ^rei« X 2.80. 3n Partien Don 
12 ©ypl. an X 2.50. ‘fretS beS ©inbanbeä in §alblein»anb 25 -St. 

On mufterbafter ÜBeife unb in bnrdjau« aemeinDerftänbtiifter fform ift ftier bet 
eigentliche lanbUtTlfCftalUiifteObftbau, cinlcijlieftlitb ber »cbanbtuug unb 'Pflege oer Sreetg- 
obftbüume, ber CbftDertoertung unb ber t)öd)ft einträglichen Bcerenobfttuttur befproepm. 


Ser praftifebe Cbftjüdjter. 33cm 5ßlj. ,£> elb, Sgl. raürtt. ©arten=3nfpettor 
in |>of)eiil)eim. 2Jiit 80 in ben Sert gebmeften AbbUbungen. ^ßrei§ 
brofd). SDi. 2.80, in Partien Don 12 ©remplaren an SW!. 2.50. Sßreid 
beS ©inbanbeS in ‘/ 3 Seinroanb geb. 25 Sßfg. 

DiefeS Bui ft enthält in fnapper gorm natfi einer allgemeinen ©infeihing bie Stnjucpt ber Cbft- 
bäume, ben Baumjcbutbetrieb. bag pftanjen ber Dbftbäume. bie Beftanbuna ber gepfian}ten Blume ln 
ben erften Oabren na® ber Pflanzung, bie Pflege älterer Bäume, bie Berebelung. bie Äranfpeiten unfrrer 
Cbftbäume, bie ftfreunbe unb fjeinbe ber Dbftbäume unb Cbftfträmber, bie Kultur ber uerfdjicbenen 
Cbftarten. bie fjormobflbaumjuipt, bie Cbftforten, bie Obftnerreertung. 


Sie »ertuoUftcn Safelöpfel unb Safelbtrnen mit Angabe iljrer djarafterift. 
SOlerfmalc, ifyrer 33enoertung unb ber ftultur be§ 33aumeS. 33on gr. 
2uca8. SDiit 250 §oljf^n. 93rof^. SWf. 8.—. ©leg. geb. 2J!f. 9. — . 
Sarauä einzeln : 33atib I. Jafelnpfel. 2)1 f. 3.80. ©leg. geb. 2Kf. 4.40. 

„ II. Jafelbirnen. 2ftf. 4.20. , „ .2Rf. 4.80. 

Sin ber ßanb ber im Buche gegebenen B e f ih re i b u n gen. oerbunben mit ben enifprechtnkrn 
Bcmerfungen über benS£Bu<hS bc« Baume«, beffen Slnfprttihe anBoben.ftIima.uaae, 
über Dragbarfeit. ©ihnitt, Behanblung u-f. re., fotoie ber torgfältigft angeführten ie 100 
DurchfihnittSjeiihnunaen ber angeführten Slpfel- unb Bimenforten, muft e« iebem greunb 
bc« Cbftbaue« (eicht fallen, (ich bteieniaeit ©orten auSjujucften, »elihe fpejiea für frtne Sreede paffen, 
um aber bie Stuätoahf nod) mehr ju erleiihtern. tmirbcn nod) einige fleinere ©ortimente, bie 
für bie P er(<ft i eh tn fie n Berfjältniffe fleh) eignen, jufammengeftellL 3ebe cinjelne ©orte toirb 
bem Uefer in einer forgfältigft auSacführten Durihf4nitt8iei(hnuna por fl ugen gebraeht. unb 
auf tbr, umbiefCruiht itotjj feitatlidjer ju matoen, etn fchmater Streifen ber ©cp a t e 
mit Den biefeloe tharafterifierenben Blerfmalen beiaejeiihnet. gnblldi bürfte autp 
ber natp jeher Beitreibung einer ftrutht freigtloffene Bttumjum ©Intragen Pon Bemert- 
ungen über felb ft gemachte Beobachtungen unb ©rfahrungetc heit. Blüteielt, 
Betäubung, aragbarteit be« Baume«, ber SBitterungäDeibältniffe it. Dielen Baumjüchtern unb (»aritn. 
freunben toilllommeu fein, 
u n 
Betil', 
freum: 
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